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31 JOHDANTO
Juusto on yksi varhaisimmista elintarvikkeista maailmalla, ja sen syntymisen kerro-
taan olevan paimentolaisten maidon säilyttämisen aikaansaama sattuma. Paimentolai-
set jättivät maidon astiaan, jolloin se muuttui pian paksuksi massaksi maitohappobak-
teerien juoksuttaessa maidon. Lämpimissä olosuhteissa tämä tapahtui nopeasti, ja kun
massa laitettiin liinan sisälle, hera puristui pois ja jäljelle jäi juusto. Tämän jälkeen
juustonvalmistuksen kehitys on edennyt aina juustonjuoksuttimen keksimisen kautta
Louis Pasteurin 1850-luvulla keksimään pastörointiin, jonka ansiosta juustonvalmistus
kehittyi entisestään. (Sinivirta & Sinivirta 2004, 11.)
Viimeisen kymmenen vuoden aikana juustokulttuuri on kasvanut runsaasti, kun maa-
hamme on syntynyt lukuisia pienjuustoloita. Suomen Pienjuustolayhdistykseen kuuluu
23 juustolaa eri puolilla Suomea. (Juustotarjoilu sopii syksyisiin illanviettoihin 2001.)
Nykyisin kotimaiset pienjuustolamme valmistavat perinteisten tuotteidensa ohella
myös eurooppalaisia juustotyyppejä, kuten valkohomejuustoja ja cheddarjuustoa.
Etenkin Kolatun Vuohijuustolan kypsytetty kuttucheddar on antanut englantilaiselle
esikuvalleen erinomaisen kilpailijan. Kolattu valmistaa ainutlaatuisen aromikasta kut-
tucheddaria ainoana Suomessa ja tiettävästi myös Euroopassa. (Pojanluoma 2008, 7-9,
45.)
Ennen vanhaan juustoja on tarjottu monenlaisten juomien seurassa. Ruokajuomana
olivat etenkin vesi, piimä, kotikalja tai olut. Vasta 1800-luvulla viini ruokajuomana
yleistyi Suomessa, kun venäläiset upseerit ja virkamiehet halusivat ravintoloihin vii-
nitarjoilua. Näinä aikoina myös ylin yhteiskuntaluokka oli oppinut nauttimaan ulko-
maalaisia juustoja viinien kanssa aterian lopuksi. (Mts. 125.) Nykyään juustojen ja
viinien nauttiminen on kasvava trendi Suomessa. Kuluttajien viinitietouden lisäänty-
essä myös pienjuustoloiden tulisi tietää, millaisia viinejä juustojen kanssa olisi hyvä
tarjoilla. Juustojen kanssa tarjotaan perinteisesti sekä puna- että valkoviinejä, koska
juustotarjottimella on tapana tarjota erityyppisiä juustoja, joille tulisi valita maultaan
monipuolisia viinejä. Hyviin tapoihin kuuluu myös, että huomioidaan mahdollinen
alkoholiton viinivaihtoehto. (Juustotarjoilu sopii syksyisiin illanviettoihin 2001.)
4Kotimaisten pienjuustoloiden tuotteet ja pitkään harrastuskohteenamme ollut viini-
kulttuuri innoittivat meitä tämän opinnäytetyön tekemiseen. Halusimme toimeksian-
tajaksemme laadukkaan kotimaisen pienjuustolan, jolloin päädyimme esittämään yh-
teistyöpyynnön Kolatun Vuohijuustolalle. Opinnäytetyön toimeksiantajaksi lupautu-
nut Kolatun Vuohijuustola oli huomannut kuluttajien kasvavan mielenkiinnon juustoja
ja viinejä kohtaan. Usein asiakkaat kysyvät yritykseltä, millaisia viinejä ja lisäkkeitä
heidän juustojensa kanssa olisi hyvä olla tarjolla. Tällaisten kysymysten myötä yrityk-
sen toisen omistajan Outi Kolattu-Tolven mielessä on jo pitkään ollut ohjelehtinen
kuluttajille, joka sisältäisi juustotarjotinehdotuksia viinisuosituksineen. Koska yritys
on aikaisemmin tehnyt yhteistyötä viiniasiantuntija Juha Berglundin kanssa, joitakin
viinisuosituksia on olemassa, mutta nyt haluttaisiin monipuolisuutta tarjontaan. Tämän
pohjalta työmme tarkoitukseksi muodostui markkinointiesite, sisältäen juustotarjo-
tinehdotukset viinisuosituksineen. Halusimme työssä painottaa sitä, että juustojen ja
viinien nauttiminen ei ole pelkästään ruokailutilanne, vaan se on elämys ja mukava
tapa viettää aikaa ystävien seurassa. Tästä syystä halusimme lisätä Kolatun markki-
nointiesitteeseen myös ohjeet viini- ja juustomaistajaisten järjestämistä varten.
Elämyksellistä lähtökohtaa tukee myös MTV3:n uutisissa (2007) julkaistu RISC Mo-
nitor -tutkimus. Tutkimus osoittaa, että yhä useampi suomalainen etsii laadukkaita
makuelämyksiä ja ruoka-asenteissa näkyvät jo selvästi eurooppalaiset ruokailutavat,
sillä lähes kolmannes nauttii viikolla lasin viiniä aterian yhteydessä. Ihmiset ovat val-
miita maksamaan saadakseen kotimaisia ja laadukkaita raaka-aineita. Ruuan arvosta-
minen kasvaa, ja nautinnonhalu kuvastaa tämän päivän suomalaisten suhtautumista
ruokaan. (Yhä useampi kokkaa kotona 2007.) Kaiken kaikkiaan tämä opinnäytetyö
perustuu Kolatun Vuohijuustolan liikeideaan, jonka tarkoituksena on tuottaa laaduk-
kaita vuohenjuustoja. Liikeidean perusteella haluamme tuoda yhä useampien kulutta-
jien tietoisuuteen kotimaisten juustojen laadukkuuden sekä niiden mukanaan tuomat
makuelämykset viinien parissa.
52 KOLATTU - ARVOSTETTU KOTIMAINEN VUOHI-
JUUSTOLA
Kolatun Vuohijuustola sijaitsee Somerolla, Pitkäjärven ja Isoniityn kylien rajalla, Var-
sinais-Suomessa. Tila on ollut Långsjön kartanon torppa, joka itsenäistyi vuonna
1921. Vuonna 1991 Outi Kolattu-Tolvi päätti ryhtyä sukutilansa jatkajaksi ja opiskeli
tuolloin agrologiksi Mustialassa. Yhteisten opintojen parista hän löysi puolisonsa,
Janne Tolven, ja yhteinen ajatus juustovalmistusperinteen jatkamisesta syntyi. (Kuttu
on se pariskunnan juttu 2009; Pojanluoma 2008, 43.) Viljelijäpariskunta aloitti juus-
tonvalmistuksen 12 lypsävällä kutulla ja kilillä vuonna 1996. Vuohitalous muodostui
aluksi sivuelinkeinoksi työllistäen pariskunnan kokoaikaisesti. Toiminnan päämää-
räksi muodostui laadukkaiden erikoistuotteiden eli juustojen tuottaminen ja jalostami-
nen vuohenmaidosta. (Maaseutuyrittäjä Outi Kolattu-Tolvin puhe kotimaisuuskam-
panjan avajaistilaisuudessa 2005.) Tuorejuustokurssin aikana kerätyt tiedot ovat olleet
tarpeen, ja aluksi tilalla tehtiinkin vain perinteisiä tuorejuustoja. Juustonvalmistuksen
taidot on kuitenkin kartutettu pääosin varsinaisessa käytännön työssä. Tilan isäntä vas-
taa juustonvalmistuksesta ja emäntä puolestaan markkinoinnista. (Kuttu on se pa-
riskunnan juttu 2009; Suomen Paras Palvelukonsepti - Kolatun Vuohijuustola 2004.)
2.1 Maidontuotanto
Aluksi Kolatun Vuohijuustolan toiminta perustui omaan maidontuotantoon (Deski
2009). Nykyisin menestyksen edellytyksenä on ollut omasta maidontuotannosta luo-
puminen. Kolattu on halunnut erikoistua laadun parantamiseen juustontuotannossa.
(Pojanluoma 2008, 8.) Kolattu-Tolvi (2008) kertoo, kuinka ennen toiminta oli todella
kiireistä ja kaikki vapaa-aika oli mennyt töissä lypsäen tai juustoa tehden. Nyt on kes-
kitytty vain juustonvalmistukseen, sillä vuohenmaidon tuottaminen on nykyisin sopi-
mustuottajien vastuulla. Tilat sijaitsevat noin sadan kilometrin läheisyydessä Someron
Pitkäjärveltä. Tilojen kuttumäärät ovat enimmillään 200 kuttua, joiden hoito on ekolo-
gista ja ravintona ovat tilojen omat viljelytuotteet, kuten kaura, säiliörehu, heinä ja
herneet. (Pojanluoma 2008, 43.)
6Kolmella eri tilalla lypsetty maito jatkojalostetaan Kolatun pienjuustolassa (Kolattu-
Tolvi 2008). Aikaisemmin valkohomejuustoja valmistettiin alihankintana Mouhijär-
vellä, mutta nykyään kaikki juustot valmistetaan omalla tilalla, jonka entinen kuttula
on nykyisin valkohomejuustola. Juustojen lisäksi valmistetaan myös kuttujogurttia.
(Kuttu on se pariskunnan juttu 2009; Pojanluoma 2008, 8.) Juustola työllistää kaksi
henkilöä Tolven pariskunnan lisäksi. (Kolattu 2009). Kutunmaitoa käsitellään 320 000
litraa vuosittain. Valmistus tapahtuu nopeasti. Aamulla, kun maito saapuu juustolaan,
se pastöroidaan ja lämmitetään juustokattilassa. Tämän jälkeen siihen lisätään juuston
juoksutin ja suola. Juustomassa ”leikataan” ja siitä erotetaan hera, minkä jälkeen mas-
sa laitetaan juustokehikoihin painon alle. Juustomassa jäähdytetään nopeasti ja anne-
taan valua noin 20 minuuttia. Yksi valmistuserä vaatii 800 litraa kutunmaitoa. Tämän
jälkeen juustot pakataan, ja ne lähtevät jälleenmyyjille. (Pojanluoma 2008, 44.)
2.2 Tuotteet
Kolatun vuohenjuustot valmistetaan 100-prosenttisesta vuohenmaidosta, ja tuotteita
voi ostaa yli 200 myymälästä ympäri Suomen. Tuotteita jälleenmyyvät muun muassa
S-ryhmä, Tradeka, Kesko sekä Stockmann Herkku. (Deski 2009.) Useat ravintolat,
etenkin suurimmissa kaupungeissa, tarjoavat Kolatun juustoja myös ruokalistoillaan
esimerkiksi juustolautasilla ja aterioiden päätöksinä. (Pojanluoma 2008, 45).
Marraskuusta 2008 lähtien on alettu kokeilla juustonvalmistusta myös lehmän-
maidosta. Pyhäsalmen Herkun juustotuotanto siirtyi Kolatulle, ja juustolassa aloitettiin
lehmänmaidon jatkojalostus. Pyhäsalmen Herkun Ruskajuusto on saanut nimekseen
nyt Kolatun Ruska, paistettu munajuusto. Ruska on tehty 100-prosenttisesti lehmän-
maidosta. (Ks. liite 2.) Uuden juuston tuominen valikoimaan on Kolattu-Tolven
(2008) mielestä juuri heidän tarvitsemansa kasvupykälä.
On ihmeellistä miten paljon rasvaisempaa lehmänmaito on. Tuntuu, että
rasvaa on joka paikassa. Vaikka molemmat maidot ovat täysirasvaisia,
silti kutunmaito on niin erilaista. Emme silti luovu kutunmaidon käy-
töstä, vaan se on edelleen päätuote. (Kolattu-Tolvi 2008.)
7Kolatun Vuohijuustolan tuotteet on valmistettu pastöroidusta vuohenmaidosta, lukuun
ottamatta uutta lehmänmaidosta valmistettavaa Ruskajuustoa. Alla oleva taulukko (ks.
taulukko 1) osoittaa, että vuohenmaito on koostumukseltaan hyvin lähellä lehmän-
maitoa. Vaikka prosentuaaliset erot ovat vähäiset, voidaan vuohenmaitoa kuitenkin
pitää terveellisempänä. Vuohenmaito on valkuaiskoostumukseltaan hyvin lähellä äi-
dinmaitoa. Vuohenmaito sisältää vähemmän huonosti sulavaa ja sakkautuvaa kaseiinia
kuin lehmänmaito, mutta helposti sulavan heravalkuaisen osuus on kuitenkin huo-
mattavasti suurempi kuin lehmänmaidossa. Vuohenmaidossa on enemmän A- ja B-
vitamiineja. Maidon sisältämät rasvapallot ovat huomattavasti pienempiä kuin leh-
mänmaidon, ja siitä syystä myös rasvan imeytyminen on helpompaa. (Vuohien Ystä-
vät ry. 2009.)
TAULUKKO 1. Vuohen- ja lehmänmaidon koostumus (Lilleberg 2000, 10).
VUOHENMAITO LEHMÄNMAITO
Maitosokeri 4,6 % 4,8 %
Rasva 3,3 % 4,3 %
Valkuainen 3,1 % 3.3 %
Kolatun Vuohijuustolan tuotevalikoima sisältää seitsemän vuohenmaidosta valmis-
tettua juustoa. Vanhin valikoimassa ollut tuote on perinteinen kutunjuusto, jonka tuo-
tanto on aloitettu yrityksessä ensimmäisenä. Tämän pehmeän tuorejuuston  ohella
valmistetaan nykyisin kahdenlaista valkohome-, salaatti- sekä cheddarjuustoa. Kaikki
tuotteet ovat ulkonäöltään vaaleita ja maultaan mietoja, minkä ansioista ne sopivat
erinomaisesti suomalaisten makuun.
Juustojen tarkka valmistusprosessi ja laadukas maidontuotanto takaavat niiden laa-
dukkuuden. Nämä monipuoliset juustot ovat helppoja myös ruuanlaitossa. Perinteinen
kutunjuusto sopii erityisesti grillaukseen, ja valkohomejuustot soveltuvat vastaavasti
rakenteensa ansiosta erilaisiin lämpimiin ruokalajeihin. Salaattijuustot ovat puolestaan
erityisen hyviä kylmissä ruokalajeissa. Cheddarjuustot sopivat täyteläisyytensä ansi-
osta keittoihin tai juustotarjottimien osaksi, mutta ovat hyvää tarjottavaa myös sellai-
8senaan. Tuotevalikoima on esitelty tarkemmin alla olevassa taulukossa (ks. taulukko
2.)
TAULUKKO 2. Kolatun Vuohijuustolan tuotteet (Kolattu 2009).




Lisäaineeton ja laktoositon. I-luokkainen, puolikova ja täysirasvai-
nen juusto. Kypsytetty 3 kuukautta.
Kolatun Yrtti Wilhelmina –
salaattijuusto
Yrttiöljyllä maustettu, lisäaineeton ja laktoositon. I-luokkainen,
puolikova ja täysirasvainen juusto. Kypsytetty 3 kuukautta.
Kuttucheddar Waldemar Laktoositon, I-luokkainen ja kova. Sisältä vähintään 5 kk kypsytetty
täysirasvainen juusto. Kolattu on ainoa, joka valmistaa kuttuched-
darjuustoa Suomessa.
Waldemar-juhlacheddar Eroaa Kuttucheddar Waldemarista kypsytysajaltaan, joka on vä-
hintään 8-12 kk. Aromikkaampi juhlajuusto.
Valkohomejuusto Chèvre Laktoositon, I-luokkainen, puolipehmeä, pinnalta ja sisältä kypsy-
tetty homejuusto.
Valkohomejuusto Verneri Laktoositon, I-luokkainen, kova, täysirasvainen ja sisältä 2 viikkoa
kypsytetty juusto.
Kolatun Vuohijuustolan laadukkaasta työstä kertovat useat palkinnot. (Ks. liite 10.)
Tuotteet palkittiin vuonna 1997 ja 2003 Maakuntien Parhaat -tunnuksella ja Joutsenli-
pulla. Muita Kolatun saamia kunniamainintoja ovat muun muassa Suomen Parhaat -
tuotekonsepti 2004, Suomen paras kypsytetty juusto Waldemar 2006 ja homejuusto-
sarjan paras Verneri 2006. Yritys on saanut tunnustusta myös Ruoan Gloria ja vuoden
yrittäjäpalkinnon myötä 2007. (Kolattu 2009.) Tulevaisuus näyttää, saavuttaako yritys
palkintoja myös lehmänmaidon jatkojalostamisesta.
93 VIINI JA MAKUJEN YHDISTÄMINEN
Viinin tarjoilua pidetään tarkkaan säädeltynä rituaalina, jossa perinteisesti esimerkiksi
valkoviinejä nautitaan kalan kanssa, punaviiniä lihan kanssa ja kuivaa viiniä ennen
makeaa. Kaikki nämä säännöt ovat lähtöisin viiniasiantuntijoilta, joiden ohjeita nou-
dattaen on sukupolvesta toiseen hyväksytty samat vanhat säännöt kaikessa juoma- ja
ruokakulttuurissa. Kuitenkin viime vuosikymmenten aikana ruokakulttuuri, tarjoilu- ja
ruoanvalmistustavat sekä viininviljely ovat selvästi muuttuneet. 1900-luvun puolivälin
jälkeinen teknologian kehitys on mullistanut koko viininviljelyn. Uudet enologiset tie-
dot ja laitteet ovat mahdollistaneet viinin makuun vaikuttamisen, jolloin viinin ma-
kuun ei vaikuta enää yksin luonto vaan myös ihminen. Näin ollen nykyiset viinimme
ovat aromeiltaan paljon monimuotoisempia, jolloin niihin ei voida suoraan soveltaa
kaikkia yksinkertaisia sääntöjä makujen yhdistämisestä. (Dominé 2005, 54.)
3.1 Perusmaut
Master of Wine Jancis Robinson (2000, 9) kertoo, kuinka aikuinen ihminen voi erottaa
jopa yli 1 000 erilaista makua, joista useat on löydettävissä viineistäkin. Mais-
tamisjärjestelmämme on siis jo hyvin valmis erilaisten makujen löytämiseen. Maista-
miseen tarvitaan vain itseluottamusta, sillä maistaminen on aina yksilöllinen ja sub-
jektiivinen kokemus. Tämä tarkoittaa käytännössä sitä, että viinien arvioimisessa ei
ole oikeita tai vääriä vaihtoehtoja, vaan jokaisen mielipiteellä on tärkeä merkitys vii-
nin maistamisessa. Mielipiteemme synnyttää aistimukset, jotka ohjautuvat perusma-
kujen mukaan.
Aistijärjestelmä ja aistihavainnot
Elintarvikkeiden aistinvaraiset tutkimusmenetelmät (2005, 37–39) -kirjassa kuvail-
laan, kuinka erilaiset maut aistitaan makusilmujen kautta, jotka ovat erikoistuneita so-
luryhmiä. Lähes kaksi kolmasosa näistä makusilmuista sijaitsee kielen makunystyjen
ulkoreunoissa, loput muualla suuontelossa. Makureseptorisolut sijaitsevat puolestaan
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suojassa makusilmujen sisällä, jotta pureskelun aiheuttama mekaaninen rasitus ei pää-
se häiritsemään niitä. Aikaisemmin luultiin, että kielen eri osat ovat eri lailla eri-
koistuneet maistamaan makeaa, suolaista, karvasta ja hapanta. Päinvastoin kuin ylei-
sesti luullaan, uudempien tutkimusten mukaan tämä ei enää pitäisikään paikkaansa.
Tiettyä makua ei aistita vain tietyssä kohtaa kieltä, vaan kaikki makunystyrät tunnista-
vat kaikki makutyypit. Kielen eri osissa saattaa olla herkkyyseroja, mutta ruoan ja
juoman nauttimisen kannalta sillä ei ole merkitystä.
Nykyisin tiedetään, että ihminen aistii ainakin viittä eri makua. Sulkeissa kerrotaan,
mikä on tyypillisin kutakin makua aiheuttava yhdiste. Makeus (sakkaroosi), suolai-
suus (ruokasuola), happamuus (viini- tai sitruunahappo), karvaus (kofeiini tai kiniini-
sulfaatti) sekä umami (”lihan” maku; natriumglutamaatti). (Mts. 37–39.) Umamia voi-
daan kuvailla sanoilla herkullinen ja maukas. Tätä makua voi löytää esimerkiksi kyp-
sistä tomaateista ja sienistä. (Rantasuo 2008.) Umami voi korostaa makeutta, vähentää
karvautta ja tasoittaa suolaisuutta. Tunnetuin umaminmakuinen yhdiste on natrium-
glutamaatti. Se on lisäaine, joka on EU:n luokittelun mukaan täysin turvallinen. (Uusi
Suomi 2008.) Ihmisten herkkyys eri mauille vaihtelee yksilöllisesti. Suurin osa tun-
nistaa ja osaa nimetä lapsesta lähtien makean ja suolaisuuden. Hapan ja karvas se-
koittuvat kuitenkin helposti keskenään, ja umami on käsitteenä vielä tuore, minkä
vuoksi sen tunnistaminen ei ole helppoa. Harjoittelun avulla lähes jokainen voi kui-
tenkin löytää nämä maut. (Elintarvikkeiden aistinvaraiset tutkimusmenetelmät 2005,
37–39.) Berens (2005, 63, 65) kuvailee eri keinoja, joiden avulla viineistä voidaan op-
pia tuntemaan tyypillisimmät perusmaut. Hän on jakanut maut neljään eri alueeseen,
jotka ovat hapokkuus, katkeruus, makeus ja suolaisuus.
Hapokkuus. Viinin hapokkuus aistitaan parhaiten, kun sitä pyöritetään kielellä muu-
taman sekunnin ajan ennen nielaisemista. Hapokkuus tuntuu jälkimaussa. Valko-
viinissä se muistuttaa sitrusta tai omenaa, punaviinissä puolestaan punaisia ja tummia
marjoja.
Katkeruus. Tanniinit eli parkkihapot aiheuttavat katkeruutta, joka muistuttaa sitä, kun
juo kylmää teetä tai maistaa rypäleen kuorta. Nuorempi viini sisältää voimakkaampaa
tanniinisuutta, ja viinit ovat usein suorempia ja aggressiivisempia. Tällaiset viinit vaa-
tivat useimmiten varastointia. Kypsytyksen ja varastoimisen myötä tanniinit vaimene-
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vat ja tulevat esiin pikemminkin jälkimaussa. Vastaavasti jotkut iäkkäämmät viinit
kadottavat tanniinisuutensa vuosien myötä.
Makeus. Viinissä makeus voi olla muutakin kuin sokeria, sillä myös alkoholi maistuu
makealta. Viinistä tulee hapanta, jos siinä ei olisi alkoholia. Jos viinissä on runsaasti
jäännössokeria, sokeri jättää kerroksen kielelle ja kitalaelle. Näin ollen hapokkuuden
ja makeuden tulisi olla tasapainossa, jotta hapokkuus voi puhdistaa kitalakea makeu-
delta, jolloin kokonaisuus tuntuu raikkaammalta ja tasapainoisemmalta.
Suola. Viineistä ei löydy suolaisuutta, kuivia sherryjä lukuun ottamatta. Ruoan sisäl-
tämä suola on kuitenkin erittäin tärkeää, sillä kohtuullisesti käytettynä se parantaa vii-
nin ja ruoan yhteensopivuutta. (Mts. 63, 65.)
Berglund, Immonen ja Rinta-Huumo (1998, 12) väittävät, että viinin maut ovat lä-
hinnä vain hajuja eikä makuja. Viinin eri tuoksut kulkevat nieluun ja sieltä edelleen
kitalaen lävitse nenäonteloon, jonka hajunystyrät rekisteröivät erilaisia tuoksuyhdis-
telmiä. Berens (2005) jatkaa kertomalla, että hajuaisti on siis paljon kehittyneempi
kuin kielen makunystyrät. Viini maistuu kuitenkin voimakkaammin, jos hengitetään
samalla maistaessa sisään suun kautta ja ulos nenän kautta. Tällä keinolla makuelämys
on paljon miellyttävämpi. (Mts. 63.) Vastaavasti makuaistimme voi maistaa vain
suussa aistittavien ruokien ja juomien makeuden, suolaisuuden, hapokkuuden ja kar-
vauden sekä umamin. Näin ollen kielemme tunnistaa makuaistimme perusmaut hyvin
yksinkertaisesti. Esimerkiksi se, miten marjat maistuvat joko mustikalta tai mansi-
kalta, on siis nenämme arviointitulos. (Berglund ym. 1998, 12.)
Perusmakujen lisäksi on muistettava, että viinin makuun vaikuttavat monet muutkin
tekijät, kuten se, jätettiinkö kellarin ovi auki viiniä pullotettaessa. Tunnistettavin vii-
nin makuun vaikuttava yksittäinen tekijä on kuitenkin tärkein ja hallitsevin rypälela-
jike. (Robinson 2000, 7, 9.) Tästä syystä seuraavaksi esitellään tyypillisimmät vaaleat




Cabernet Sauvignon on Ranskan Bordeaux'n alueen lajike. Nykyisin se on sopeutu-
nut myös laajalti viinialueille ympäri maailman. Lounais-Ranskasta kotoisin olevasta
rypäleestä tehdään sekä lajike- että sekoiteviinejä. Cabernet Sauvignon -viinejä val-
mistetaan etenkin Euroopan ja Uuden maailman lämpimillä alueilla. Viinit ovat täy-
teläisiä, tummanpunaisia ja runsaan tanniinisia. Tuoksussa ja maussa on mustaheruk-
kaa. Parhaat viinit kypsyvät vielä pullossa useita vuosia. (Halley 2005, 113; Häkkinen
2008b, 10.)
Merlot on yksi Ranskan Bordeaux'in alueen klassisista rypälelajikkeista. Rypäle on
tunnettu etenkin St. Emilionin ja Pomerolin kylistä tehdyistä viineistään. Lajiketta vil-
jellään myös muualla Ranskassa, Euroopassa ja Uudessa maailmassa (Halley 2005,
396–397.) Merlotviinit ovat voimakkaita väriltään, hapokkaita, hedelmäisiä ja sisältä-
vät runsaasti alkoholia. Rypäleet sisältävät paljon sokeria ja aromiaineita sekä useim-
miten vain vähän tanniinia. Tyypillisiä aromeja ovat esimerkiksi luumu, herukat ja
minttu. (Alkon tuoteaapinen 2002, 4.)
Syrah on kotoisin Pohjois-Rhônesta. Alueen klassisia viinejä ovat esimerkiksi Her-
mitage ja Côte Rôtie. Nimestä Syrah käytetään nimitystä Shiraz Uuden maailman pu-
naviineissä. (Halley 2005, 545, 574.) Syrah menestyy lämpimässä ilmastossa, kuten
Australiassa, jossa se on viljellyin lajike. Syrahista tehdään joko lajike- tai sekoite-
viinejä tyylistä riippuen. Tärkeitä viinialueita on myös Chilessä, Argentiinassa, Kali-
forniassa ja Etelä-Afrikassa. Syrah on maanläheinen, roteva, keskitäyteläinen tai täy-
teläinen, tanniininen ja melko hapokas. Viinit kestävät hyvin varastoimista. (Häkkinen
2008b, 10.)
Pinot Noir on kotoisin Ranskan Burgundin alueelta, josta tulee eräitä maailman ar-
vostetuimmista punaviineistä. Lajike on myös yksi kolmesta sallitusta rypäleestä ai-
dossa samppanjassa. Muuallakin maailmassa rypäle tuottaa menestyksekkäästi puna-
viinejä ja kuohuviinejä. (Halley 2005, 462.) Myös Ranskan Alsace ja Loiren laakso
tuottaa hapokkaan kevyitä viinejä. Näiden lisäksi tuotantoa on Saksassa, Romaniassa,
Itävallassa ja Bulgariassa sekä Uudessa maailmassa. Viini kypsyy erityisesti viileissä
ja äärimmäisissä olosuhteissa, vaatien pitkän kasvukauden ja oikean maaperän. Viinit
ovat usein kevyitä, marjaisia ja maanläheisiä. (Uusitalo 2008, 72–74.)
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Garnacha on kotoisin Espanjan Aragoniasta. Espanjasta se on levinnyt laajalti Rans-
kaan, Italiaan, Kaliforniaan ja Australiaan, joissa siitä käytetään nimeä Grenache.
Rypäle menestyy etenkin lämpimässä ilmastossa. Ranskan Etelä-Rhônessa sitä sekoi-
tetaan miltei kaikkiin punaviineihin. Grenache on lähes aina sekoiteviini, sillä sen
pehmeä aromikkuus tasapainoittaa tanniinisia lajikkeita. Grenache onkin tyyliltään
matalahappoinen, keskitäyteläinen ja pyöreä. Lajike on myös tärkeä osa roséviinien,
kuohuviinien ja väkevöityjen viinien valmistusta. (Häkkinen 2008d, 10.)
Sangiovese on italialainen rypäle, jota viljellään pääosin Toscanan alueella. Italian
lisäksi lajikketta löytyy myös Yhdysvalloista ja Argentiinasta. Rypäleenä Sangiovese
on erittäin hapokas sisältäen paljon aromeja, sokeria ja tanniinia. Viinit ovat tyyliltään
kuivia ja hapokkaita. Aromeista tyypillisimpiä ovat vadelmaisuus ja paahteisuus. (Al-
kon tuoteaapinen 2002, 5.) Kuuluisin lajikkeesta valmistettava viini on Chianti (Hal-
ley 2005, 522).
Tempranillo on espanjalainen lajike, jota viljellään erityisesti Riojassa ja Ribera del
Duerossa. Lajike on levinnyt myös Australiaan, Etelä-Afrikkaan, Argentiinaan ja Ka-
liforniaan. Se on paksukuorinen rypäle, joka menestyy melko lämpimässä ilmastossa
ja tuottaa mehukkaita, raikkaita ja nuoria punaviinejä sekä pehmeitä, keskitäyteläisiä
kypsytettyjä viinejä. Näiden lisäksi viinistä saadaan tanniinisia ja täyteläisiä viinejä,
jotka kestävät kypsytystä ja sopivat varastoitaviksi. Lajikkeesta valmistetaan sekoite-
ja lajikeviinejä sekä roséviinejä. (Häkkinen 2008d, 10.)
Vaaleat rypäleet
Chardonnay on klassinen, Ranskan Burgundin alueen rypäle, joka edustaa kaikkia
alueen suurimpia valkoviinejä. Tunnetuimmat ja arvostetuimmat viinit tulevat Chab-
lis'n alueelta, jossa viinin tyyli on kuiva, raikas, tammeton ja hapokas. Rypäle on li-
säksi tärkeä osa aitoa samppanjaa. Rypäleet kypsyvät aikaisin etenkin viileässä il-
mastossa, mutta lajiketta viljellään ympäri maailman. Viinit kypsyvät myös hyvin
tammitynnyreissä. Viinin lopulliseen makuun vaikuttavat ilmasto, kasvuolot ja val-
mistusmenetelmät. Parhaimmat tammitetut viinit ovat pehmeähappoisen täyteläisiä ja
kestävät vuosikymmenten varastoimisen. (Halley 2005, 134; Häkkinen 2008a, 9.)
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Sauvignon Blanc on päärypäle Ranskan Loiren laaksossa ja Sémillon-lajikkeen ohel-
la myös Bordeaux'ssa. Loiren alueen pääviinit ovat Pouilly-Fumé ja Sancerre. Rypäle
on tärkeä makeissa viineissä, joita ovat Bordeaux'sta Sauternes ja Barsac. Lajiketta on
viljelty laajalti ja menestyksekkäästi myös Chilessä, Uudessa Seelannissa ja Yhdys-
valloissa. (Halley 2005, 526–527.) Rypäleen tunnistaa helposti kesäisestä ja mustahe-
rukanlehtisestä aromista. Valtaosa viineistä on hapokkaita ja kuivia, kevyitä tai keski-
täyteläisiä. Viinit tulee nauttia nuorina ja raikkaina. (Häkkinen 2008a, 9.)
Riesling on jalo, saksalainen rypäle. Se on tärkeä myös Ranskan Alsacessa ja kasva-
vasti Uudessa maailmassa. (Halley 2005, 496.) Viileä ilmasto ja pitkä kasvukausi ovat
tärkeitä viinin edellytyksiä, ja näin ollen Saksa on suurin viljelijä. Viinit ovat pääosin
lajike- tai kuohuviinejä. Ne ovat hapokkaita, kevyehköjä, ja makeus vaihtelee ruti-
kuivasta makeaan. Arvostetuimmat viinit tulevat Saksan Moselin ja Rheingaun alu-
eilta. Viinit kestävät hyvin myös kypsytystä, jonka myötä niihin voi syntyä petrolin
aromia. Makeimmat viinit saattavat säilyä jopa sata vuotta. (Häkkinen 2008c, 10.)
Pinot Gris -rypäle polvetuu tummasta Pinot Noirista, ja se on eurooppalainen. Laji-
ketta viljellään etenkin Ranskan Alsacessa ja Italiassa nimellä Pinot Grigio. Pinot
Gris'stä tehdään selkeitä lajikeviinejä, mutta sitä sekoitetaan myös Rieslingin ja Pinot
Blancin kanssa. Viinin makeus vaihtelee kuivasta makeaan. Viinit ovat pehmeähap-
poisia, täyteläisiä ja hedelmäisiä maultaan ja tuoksultaan. Ne ovat myös monipuolisia
ruokaviinejä aromikkuutensa ansiosta. (Häkkinen 2008c, 10.)
Gewürztraminer-lajiketta viljellään pääosin Ranskan Alsacessa, Saksassa, Itävallassa
ja Itä-Euroopassa. Rypäleiden väri on poikkeuksellisesti oranssinkeltainen tai puna-
ruskea. Rypäleissä on paljon sokeria, aromeja ja miedosti happoja. Viinit ovat useim-
miten hyvin alkoholipitoisia, ja niiden tyypillisiä aromeja ovat parfyymi, trooppiset
hedelmät, mausteisuus ja ruusuvesi. (Alkon tuoteaapinen 2002, 4.)
Yksi ja sama rypälelajike voi tuottaa hyvinkin erilaisia viinejä. Syy edellä mainittuun
rypäleen monimuotoisuuteen on terroir. Terroir tarkoittaa maaperän, ilmaston ja il-
mansuunnan yhteistyötä yhdessä viinitarhurin ja viiniköynnösten kanssa (Dominè
2005, 88.) Tämän lisäksi myös erilaiset valmistusmenetelmät vaikuttavat viinin luon-
teeseen. Usein viiniä maistaessa voi aistia tammea, pähkinän aromeita ja paahtei-
suutta. Kaikki nämä aromit kertovat, että viini on kypsytetty tammitynnyrissä. Samoin
15
oman lopullisen arominsa saa myös terästankeissa kypsytetty viini, joka on luonteel-
taan nuorta ja raikkaampaa.
3.2 Viinin ja juuston yhdistäminen
Juusto ja viini ovat tärkeä osa eurooppalaista ruokakulttuuria (Karmavuo & Lihtonen,
2004, 138). Berglund ja muut (1998, 102) kertovat esimerkin siitä, kuinka Ranskassa
on yhdistetty viiniä ja juustoa jo vuosisatojen ajan. Erityisesti paikalliset viinit ja juus-
tot ovat perinteisesti yhdistetty keskenään. Myös kunkin alueen ruokakulttuurissa on
totuttu yhdistämään oman alueen viinejä ja juustoja. ”C'est le fromage qui fait chanter
le vin” eli juusto saa viinin laulamaan ranskalaisen sanonnan mukaan (Viiniä aterialla
2005, 76.) Karmavuo ja Lihtonen (2005, 138) jatkavat, että maailmassa on satoja eri-
laisia juustoja ja viinejä, jotka voidaan jakaa eri ryhmiin niiden tyypin perusteella ja
tämä auttaa ymmärtämään paremmin niiden makumaailmaa. Tyyppiluokkien perus-
teella pystytään myös tekemään viinisuosituksia erilaisille juustoille niiden pääomi-
naisuudet huomioiden. Viinin ja juuston yhdistäminen tehdään noudattaen viinin ja
ruoan yhdistämisen perussääntöjä, jotka perustuvat makujen voimakkuuteen, rasvai-
suuteen ja suolaisuuteen. Tämän lisäksi myös jokaisen henkilökohtainen maku-
kokemus on tärkeä, jolloin yksilölliset makumieltymykset on otettava huomioon juus-
toa ja viiniä yhdistettäessä. (Mts. 138.)
Berglund ja muut (1998) kuvailevat, että juustojen ja viinien terminologiassa, valmis-
tuksessa ja säilytyksessä on paljon samankaltaisuutta. Molemmissa asiayhteyksissä
käytetään esimerkiksi sanoja tuoksu, kypsyys, kypsytys, kovuus ja pehmeys. Juustojen
makuun vaikuttavat niiden kypsyys sekä tarjoilulämpötila. Myös viineissä oikea tar-
joilulämpötila vaikuttaa makuun. Huoneenlämpö on juustoille sopivin, ja ne ovat sil-
loin parhaimmillaan. Useimmiten viini ja juusto eivät juuri tarvitse erityisiä lisäkkeitä.
On hyvä kuitenkin muistaa muutamia perussääntöjä juustojen lisäkkeitä valittaessa,
esimerkiksi omena tai viinirypäleiden tuoma hapokkuus saattaa pilata juusto-viiniyh-
distelmän.
Juustojen ja viinien maailmassa on paljon klassisia yhdistelmiä, jotka on todettu sopi-
viksi keskenään. Nämä yhdistelmät ovat pääosin vastakkaisia makuja, jotka täydentä-
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vät toisiaan. Esimerkkinä klassikoista ovat vuohenjuusto ja Sancerre, englantilainen
sinihomejuusto Stilton ja vuosikertaportviini, ranskalainen sinihomejuusto Roquefort
ja makea Sauternes-jälkiruokaviini sekä kotimainen aurajuusto ja piparkakut. (Mts.
102.)
Nuori ja mieto juusto vaatii tuoreen ja kevyen viinin seurakseen, jotta viinin hienova-
rainen maku tulee esiin. Pitkään kypsytetyt ja voimakasaromiset juustot tulisi yhdistää
kypsän ja kehittyneen, keskitäyteläisen tai täyteläisen viinin kanssa. Sinihomejuustot
ovat suolaisia ja ne maistuvat etenkin makeiden viinien, kuten portviinin ja jalohome-
rypäleisten viinien kanssa. (Juusto & Viini, 1998, 142.)
Juustot voidaan jakaa eri tyyppiluokkiin, kuten viinitkin. Luokittelun tarkoituksena on
auttaa maistajaa ymmärtämään ja hallitsemaan viinien ja juustojen laajaa makumaail-
maa. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 138.)
Pehmeät juustot. Tyypillisimpiä esimerkkejä ovat tuorejuustot, vuohenjuusto, feta
sekä yrttijuustot. Juustot ovat raikkaita ja pehmeitä. Useimmiten rasvaa on vähän, ma-
ku on hapahko ja siinä korostuu tuore maito. Suolaa on muihin juustotyyppeihin ver-
rattuna vähemmän. Perinteisesti pehmeitä juustoja käytetään ruuanvalmistuksessa ja
sinällään nautittuna. (Mts. 138.) Pehmeiden juustojen hienostuneet maut sopivat kai-
kille valkoviineille ja keveämmille punaviineille. (E & J Gallo 2009).
Pehmeät, tuorekuoriset juustot. Pehmeät juustot, kuten Brie ja Camembert, ovat
valkoisen homekuoren peittämiä, täyteläisiä ja rasvaisia. Maku on kuitenkin aromikas
ja tuoksusta voi löytyä jopa kuivan sherryn aromeja. Juustot nautitaan useimmiten si-
nällään tai jälkiruokana. Nämä juustot vaativat hedelmäisen, runsaamman ja hapok-
kaamman viinin. Nuorille juustoille soveltuu kuohu-, valko- ja roséviinit ja kypsyte-
tyille hedelmäiset punaviinit. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 141.)
Miedot kovat juustot. Mietoja kovia juustoja ovat muun muassa mieto gouda, edam
sekä mieto cheddar. Juustoja on kypsytetty noin 2-18 kuukautta, joka tekee niistä tii-
viimpiä koostumukseltaan ja tuo aromikkaan ja pähkinäisen aromin. Koville juustoille
sopivat useimmat makeat ja täyteläisemmät puna- ja valkoviinit. (E & J Gallo 2009;
BCWI 2009.)
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Kovat, voimakkaat juustot. Kovat ja voimakkaat juustot, kuten Parmesan ja kypsä
Cheddar, ovat jopa 2-7 vuoden ajan kypsytettyjä, teräviä ja suolaisia aromeiltaan. (E
& J Gallo 2009). Juustot ovat hyvin monipuolisia niin ruoanvalmistuksessa kuin ruo-
kapöydässäkin. Kyseiset juustot soveltuvat etenkin keskitäyteläisille tai täyteläisille
punaviineille. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 145.)
Sinihomejuustot. Juustoista tyypillisimpiä ovat Roquefort, Gorgonzola, Aura ja Stil-
ton. Juustot ovat maultaan voimakkaita ja rasvaisia sekä melko suolaisia. Parhaimmat
juustot tehdään perinteisesti, jolloin home syntyy itsestään. Juustot soveltuvat ruoan-
valmistukseen ja sinällään nautittaviksi. Sopivimmat viinivaihtoehdot ovat makeat
valkoviinit sekä väkevöidyt ja makeat punaviinit. (Mts. 147.)
Seuraava taulukko (ks. taulukko 3) antaa viinisuosituksia eri viinityypeistä, -tyyleistä,
ja -rypäleistä yleisimmille juustotyypeille. Suositukset perustuvat makujen voimak-
kuuteen ja hyväksi koettuihin makuyhdistelmiin. Taulukko on koottu kansainvälises-
tikin tunnetun, yhdysvaltalaisen viinintuottaja Ernest & Julio Gallon (2009), kanada-
laisen viini-instituutin (2009) sekä Suomessa tunnettujen viinikirjailijoiden Risto
Karmavuon ja Juha Lihtosen (2005, 140–142, 145–148) antamien suositusten perus-
teella. Lukijan helpottamiseksi taulukkoon on merkitty valko- ja kuohuviinit sekä
rosé-, puna- tai väkevöidyt viinit erilaisin värein. Valko- tai kuohuviinit erottuvat kel-
taisella värillä. Rosé-, puna- tai väkevöidyt viinit ovat puolestaan punaisella värillä.
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TAULUKKO 3. Juusto- ja viiniyhdistelmiä (Gallo 2009; BCWI 2009; Karmavuo &
Lihtonen 2005, 140–142, 145–148).
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Viinin ja juuston yhdistämisen haastajat
Ernest & Julio Gallon (2009) mukaan juuston ja viinin yhdistämisessä voidaan huo-
mata kolme erilaista haastetta, jotka ovat koostumus, makeus ja aromit. Koostumus.
Mitä pehmeämpi juusto on, sitä enemmän se vie makua viiniltä. Ratkaisuna tähän ovat
valkoviinit, joissa on enemmän hapokkuutta. Valkoviineillä on suuta puhdistava vai-
kutus pehmeän tai kermaisen juuston kanssa nautittuna.
Makeus. Osa miedoimmista juustoista maistuu hieman makealta ja makeus tekee kui-
vista viineistä latteita ja hapokkaita. Ratkaisuna tähän haasteeseen ovat puolikuivat ja
makeat viinit, jotka ovat moniulotteisempia yhdessä juustojen kanssa, kuin kuivemmat
viinit.
Aromit. Todella kypsä, terävä tai mausteinen juusto sisältää hallitsevia aromeja, jotka
jättävät monen viinin juuston makujen alle. Ratkaisuna on valita vahvoille juustoille
vahvoja viinejä. Näin ollen hedelmäiset, hapokkaat ja aromikkaat punaviinit, makeat
tai aromikkaat valkoviinit sekä väkevöidyt viinit, kuten portviinit ja sherryt, ovat tasa-
painoisimpia yhdistelmiä voimakkaiden aromien kanssa.
Miedot ja kovat juustot sopivat valtaosalle viineistä verrattuna pehmeisiin, kypsiin tai
kypsytettyihin juustoihin. Yleensä ottaen valkoviinit sopivat paremmin yhteen juus-
tojen kanssa, kuin punaviinit. Valkoviineistä makeammat vaihtoehdot ovat moni-
muotoisempia juustojen seurana, verrattuna kuiviin vaihtoehtoihin. Vastaavasti puna-
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viinissä tanniinisuus vaikuttaa juustovalintaan siten, että tanniinisempi viini vaatii
kypsemmän juuston. (Mt.) Kolatun Vuohijuustolan juustot ovat turvallisia ja helppo-
käyttöisiä, sillä ne ovat maultaan mietoja ja aromikkaita. Kolatun juustot eivät ole
haastavia useimpien viinien kanssa, jonka vuoksi viinin valinta on helpompaa.
Juuston paikka aterialla ratkaisee viinin valinnan
Juustoja voidaan tarjota erilaisissa tilanteissa, sinällään tai osana ateriaa. Norex Spirits
(2009) kertoo, kuinka juustoja voidaan perinteisesti tarjota pääruoan jälkeen, jälkiruo-
kana tai pääruoan jälkeen ennen jälkiruokaa. Näin ollen juustojen tulee kuitenkin olla
pääruoan arvoisia. Aikaisemmin juuston avulla on ollut tapana lopettaa pääruoan viini.
Vastaavasti juustoja voidaan nauttia myös sinällään tai juustotarjottimella. Toisinaan
juustot voivat olla koko aterian tärkein osa, jolloin on valittu tarjottavaksi parhaita
juustolaatuja ja huolellisesti valittu viini. Tärkeintä on valita joko yksi juusto tai 2-3
erilaista juustolaatua aterialle. (Mt.)
Viiniä aterialla (2005) -kirjassa kuvaillaan, kuinka juustoja on tapana tarjota aterialla
pääruoan jälkeen, ennen jälkiruokaa, jolloin ateriaa voidaan jatkaa samalla puna-
viinillä. Asia on kuitenkin monimutkaisempi, sillä useimmiten juustojen kanssa val-
koviini on parempi valinta. Joidenkin juustolaatujen seuraan soveltuu kuitenkin myös
makea valkoviini, joten on mahdollista tarjota samaa viiniä juuston ja jälkiruoan kans-
sa. Väkevöity portviini sopii myös upeasti useimpien juustojen kanssa. (Mts. 76.)
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3.2 Juustotarjottimen suunnittelu ja toteuttaminen
Juusto & Viini (1998, 36) -kirja kuvailee, kuinka juusto- ja viininmaistajaiset ovat
kasvattaneet suosiotaan viime vuosien aikana. Juustotarjoilu on hyvä ja näyttävä va-
linta eri tilaisuuksiin. Juustotarjotin on juhlava valinta aterian väliruokana tai aterian
jälkeen sekä juhlatilanteissa viinien kanssa tarjottuna. Juustotarjottimella on useim-
miten 3-6 erilaista juustolajia, mutta niitä voi olla enemmänkin tilanteesta riippuen.
Kolme juustoa on kuitenkin sopiva määrä, jos juustotarjotin on väli- tai jälkiruokana.
Tarjottimelle huolellisesti valittujen juustojen tulisi olla erilaisia maultaan, voimak-
kuudeltaan, ja tyypiltään.
Illanistujaisissa tarjotulle juustotarjottimelle tulee varata yhteensä 150–200 g juustoa
henkilöä kohden. Kahvipöydässä ja väli- tai jälkiruokana tarjottuna juustoja riittää 50–
75 g henkilöä kohden. Näyttävämpi ja isoihin tilaisuuksiin sopiva juustopöytä tarjoaa
hyvän vaihtoehdon esimerkiksi syntymäpäivä- ja valmistujaisjuhliin. Juustopöytään
voidaan valita jopa viidestä kymmeneen erilaista juustolajia sekä tuorejuustoja. Hen-
kilöä kohden tulee varata noin 200–300 g juustoa. Jälkiruoaksi tarjottavia juustoa riit-
tää kuitenkin 75–100 g henkeä kohden. Juustopöydässä on hyvä olla tarjolla useanlai-
sia juustoja, jotka tulisi laittaa esille eri tarjoiluastioille. (Mts. 36.)
Juusto- ja viinitarjoilun lisäkkeet
Perinteisesti juustojen lisänä tarjotaan leipää, hedelmiä tai kasviksia. Juustojen kanssa
voidaan tarjota erilaisia leipiä, riippuen tarjottavista juustotyypeistä. Hienostuneem-
mille juustoille valitaan lisäksi vaaleampaa leipää, tavallisemmille juustoille puoles-
taan täyteläisempiä ja mausteisempia leipiä. Leivistä käytetyimpiä ovat patongit, ha-
pankorput, näkkileipä, jälkiuunileipä, saaristolaisleipä, täysjyväleipä sekä maalaislei-
vät. Myös pähkinöillä tai rusinoilla maustetut leivät käyvät viinien kanssa. Leipien
lisäksi tarjolla on yleensä erilaisia keksejä sekä piparkakkuja erityisesti makeiden vii-
nien seurassa. Leipää varataan riittävästi eli noin 100 g henkeä kohden. (Juusto & Vii-
ni 1998, 37; Norex Spirits 2009.) Juusto- ja viinitarjoiluun sopivat parhaiten makeat ja
vähähappoiset marjat sekä hedelmät. Tuoreiden hedelmien, kuten omenan hapokkuus
on nimittäin haastava yhdistelmä viinin suhteen. Viinirypäleistä valitaan kaikkein
kypsimpiä ja makeimpia vaihtoehtoja. Myös kypsät hedelmät, kuten päärynä, per-
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sikka, taateli, tuore viikuna, kiivi, mansikka ja kirsikka sopivat lisäkkeiksi. Kasvik-
sista juustojen kanssa tarjolle sopivat parhaiten retiisi, varsiselleri, sienet, kurkku, to-
maatti, kukkakaali, porkkana, paprika, kesäkurpitsa ja salaatit sekä oliivit ja pähkinät.
Hedelmiä, marjoja ja kasviksia tulee varata tarjolle yhteensä noin 200 g henkeä koh-
den. (Juusto & Viini 1998, 37; Norex Spirits 2009.)
Juustotarjottimen esillelaitto
Altia (2008) opettaa, kuinka ruoan esteettisyys tulisi muistaa huomioida, kun suunni-
tellaan juustotarjottimen laittamista tarjolle. Näin ollen on tärkeä katsoa myös juusto-
jen muotoa ja sitä miten ne asetellaan sekä leikataan. On siis hyvä tarjota juustoista
kolmion, neliön, viipaleen tai tangon muotoisia paloja, tai jopa erikokoisia paloja.
Osan juustoista voi toki asettaa tarjolle sinällään. Juustojen leikkaamisen ja tarjoilun
lisäksi tulisi kokeilla mieluusti muutakin tarjoiluastiaa, kuin perinteistä puista juusto-
tarjotinta. Esimerkiksi pajukorit, puunpalanen tai liinalla peitetty tarjotin ovat varteen-
otettavia vaihtoehtoja. Koristelussa voidaan käyttää tuoreyrttien lisäksi myös kukkia ja
puiden lehtiä vuodenajan mukaan. Koristeiden määrässä kuitenkin vähemmän on aina
enemmän, joten on hyvä antaa päähuomio tarjottaville juustoille. (Mt.)
Juustojen ja viinien tarjoilun käytänteet
Juustoja tulee niin sanotusti temperoida eli ottaa noin pari tuntia ennen tarjoilua huo-
neenlämpöön, jotta niiden maut ja aromit pääsevät paremmin esiin. Juustoista poiste-
taan kääreet ja ne laitetaan tarjottimelle peittämällä ne myös kelmulla tai pyyhkeellä,
jottei juustojen pinta pääse kuivumaan. Juustojen aromit pääsevät esiin, kun ne saavat
tuulettua ja ”hengittää” ennen tarjoilua. Eri juustolaaduilla tulisi olla omat tarjoiluvä-
lineensä ja ne tulisi tarjota reunattomalta alustalta, kuten tarjottimelta. Juustoa leika-
taan perinteisesti juustoveitsellä, jossa kahva on terää ylempänä ja kämmen tai sormet
ovat pois tieltä, kun juustoa leikataan. Juustoja voidaan myös paloitella kuutioiksi,
kolmioiksi tai tangoiksi jo valmiiksi ennen juustotarjottimen tai juustopöydän esille-
laittoa. (Juusto & Viini, 1998, 37.)
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Viinien tarjoilu
Juusto & Viini (1998, 38) -kirja kuvailee, kuinka viinien tuoksu ja maku tulevat par-
haiten esiin, kun ne on tarjottu viinille sopivista laseista oikeassa tarjoilulämpötilassa.
Tarjottavaa viiniä varataan seuraavin perustein: koko pullosta (à 75 cl) saadaan noin
6-7 lasia mietoa viiniä, jolloin tarjottava ravintola-annos on 12 cl. Väkevää viiniä saa-
daan pullosta noin 9 lasillista, jonka tarjoiltava annos on 8 cl. Pikkupullosta (à 37 cl)
saadaan vastaavasti noin 3 lasillista mietoa viiniä, ja 4-5 lasillista väkevää viiniä. Vii-
nin oikea tarjoilulämpötila on tärkeää, sillä jos viini on liian kylmää, se maistuu ohuel-
ta ja vetiseltä, kun taas liian lämmin viini on latteaa. Viinit tulee siis temperoida eli
säätää oikeaan lämpötilaansa ennen tarjoilua. Suositeltavat tarjoilulämpötilat on ker-
rottu tarkemmin seuraavassa taulukossa (ks. taulukko 4.)
TAULUKKO 4. Viinien tarjoilulämpötilat (Mts. 38).
VIINI TARJOILULÄMPÖTILA
Punaviini Hieman viileinä 16–18 ºC
Tuoreet ja kevyet 14–16 ºC
Rosé- ja valkoviinit Kuivat ja kuivahkot, viilennettyinä 10–12 ºC
Makeat ja makeahkot, hyvin viilennettyinä 8-10 ºC
Kuohuviinit Jäähdytettyinä 6-9 ºC
Väkevät viinit Hieman viilennettyinä 14–16 ºC
Aperitiiveina viilennettyinä 10–12 ºC
Useat nuoremmista ja voimakkaista punaviineistä vaativat tuulettamista eli ne tulisi
avata pari tuntia ennen tarjoilua, jotta ne saavat ilmaa. Tuulettamisen avulla voidaan
avata viinin haastava tuoksu, sillä viini saa happea ja sen tuoksu sekä maku tulevat
paremmin esiin. Vanhempi ja kypsä punaviini ei vaadi tuulettamista, sillä sen hieno
tuoksu menettää aromiaan avaamisen jälkeen. Silloin tällöin viinejä tulee myös de-
kantoida, jolla tarkoitetaan viinissä olevan sakan poistamista. Pullokypsytyksen myötä
etenkin puna- ja portviineissä voi olla sakkaa, jonka saa pois dekantoimalla viinin en-
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nen tarjoilua. Viini tulisi ottaa varastosta noin vuorokausi ennen tarjoilua pystyasen-
toon, jotta sakka laskeutuu pullon pohjalle. Tämän jälkeen viinin voi kaataa hitaasti
karahviin, jotta pullon pohjalla oleva sakka ei tule tarjottavaksi. Dekantoidun viinin
voi tarjota karahvista tai omasta pullosta, josta sakka on huuhdottu pois. (Mts. 39.)
Makuelämykset viini- ja juustotarjoilussa
Usein juustojen ja viinien valinta koetaan hankalaksi. Monet juustoloiden yrittäjistä
sekä viinien maahantuojista ovat huomanneet kuluttajien lisääntyneen mielenkiinnon
juustoja ja viinejä kohtaan. Yhteiseksi ongelmaksi on kuitenkin muodostunut kulutta-
jien innovatiivisuuden puute. On selvästi havaittu, että juustoja ja viinejä osataan os-
taa, mutta kuluttajien haasteena on se, mitä viinejä ja juustoja tarjotaan, mitä lisäkkeitä
niille laitetaan sekä miten tarjoilu toteutetaan käytännössä.
Kuluttajille tulisikin korostaa, että viinin ja juuston nauttimisen päätarkoituksena ei
tarvitse olla vain ruokailu, vaan seurustelu, yhdessäolo ja makuelämysten kokeminen.
Juustojen ja viinien maistelu on mielekäs tapa viettää aikaa ystävien kanssa. Kun
suunnitellaan viini- ja juustotarjoilua, lähtökohtana ovat ensinnäkin omat makumiel-
tymykset ja kokeilunhalu, mutta edellä mainitut neuvot auttavat paremman lopputu-
loksen saavuttamisessa.
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4 TUOTEKEHITYS OSANA KOLATUN MARKKINOIN-
TIA
Opinnäytetyön tarkoituksena on ideoida ja kehittää Kolatun Vuohijuustolalle valmiita
juustotarjotinehdotuksia ja viinisuosituksia markkinoinnin apuvälineeksi. Tuotekehi-
tys toimii osana Kolatun markkinointia, ja sillä tarkoitetaan toimintaa, jonka tarkoi-
tuksena on kehittää uusi tai parannettu tuote. Tuotekehitys voidaan nähdä prosessina,
joka toteutetaan monivaiheisena aina suunnittelusta toteutukseen asti. (Jokinen 2001,
9.) Hendricksson (2006, 18) jatkaa kertomalla, kuinka suuri merkitys tuotekehityksellä
on yritysten kilpailukyvylle. Tuotekehitys osana liiketoimintastrategiaa voi mahdol-
listaa yrityksen menestymisen ja tuottaa sille suuria, taloudellisia ansioita. Lähdettä-
essä suunnittelemaan tuotekehitystä on hyvin tärkeää ymmärtää tuotekehitysprosessin
eri vaiheet. Tuotekehitysprosessi on liiketoimintaprosessi, jonka lähtökohtana on asia-
kastarve ja lopputuloksena asiakkaan tarpeisiin vastaaminen. Yritys päättää, miten se
toiminnallaan määrittelee asiakastarpeen. (Mts. 18.) Seuraavassa kuviossa (ks. kuvio
1) käsitellään tuotekehitysprosessin vaiheita, joista tarkemmin perehdytään etenkin


















 KUVIO 1. Tuotekehitysprosessin eteneminen (Sassi 2008, 18).
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Tuotekehitysprosessin ensimmäinen vaihe on tutkiminen. Tällöin perehdytään siihen,
millaista tuotekehitystä yritys todella tarvitsee. Ennen ideointia, on hyvä tiedostaa yri-
tyksen liikeidea ja toiminnan päämäärät sekä olemassa olevat kilpailijat ja heidän tuot-
teensa. Tärkeintä on lähteä suunnittelemaan kehitysprosessia asiakaslähtöisesti, jolloin
tuotekehityksen kohteena tulee olla jokin uutuus, jolle on kysyntää markkinoilla. Kun
yrityksen liikeidea ja toimintatavat sisäistetään, voidaan lähteä ideoimaan tuotekehi-
tystä. Ideoinnin keinoina voidaan käyttää esimerkiksi aivoriihtä tai tiimityöskentelyä
luovien ajatusten synnyttämiseksi ja parhaiden ideoiden löytämiseksi. Nämä par-
haimmat ideat otetaan talteen ja muut karsitaan, ennen varsinaista tuotteen suun-
nitteluvaihetta. Kun idea tuotekehityksestä on syntynyt, lähdetään suunnittelemaan
sitä, miten se voidaan toteuttaa käytännössä. Tässä vaiheessa on syytä huomioida
muun muassa ammattitaito, resurssit ja aikataulu. Ennen lopullista tuotantoon viemis-
tä, tuotetta on syytä testata kokeilemalla eri vaihtoehtoja ennen viimeistelyä. Tuotan-
toon viemisen jälkeen prosessissa on vielä viimeinen ja hyvin tärkeä vaihe eli tuotteen
myynnin ja markkinoinnin suunnittelu sekä toteutus. Jos tuotetta ei osata myydä, tai
sitä ei markkinoida, hyvinkin suunnittelu tuote saattaa koitua yrityksen tappioksi.
(Mts. 18.)
Kuten edellä olevasta kappaleesta käy ilmi, uusien ideoiden kehitys on monivaiheinen
prosessi. Seuraavassa kuviossa (ks. kuvio 2) on esitelty toisella tavalla, miten tuo-
teideasta edetään kohti valmiin tuotteen markkinointia. Alla oleva kuvio on mukailtu
Terhi Hendrickssonin (2006) tekemästä tutkintotyöstä, jossa on hän on viitannut Coo-
perin State-Gate -malliin tuotekehityksestä. Kolatulle tehty markkinointiesite tulee
sijoittumaan tässä kuviossa vaiheiden 4 - 5 välille, jolloin olemme tuottaneet valmiin





KUVIO 2. Uusien ideoiden tuottaminen markkinoille (Hendricksson 2006, 20–21).
4.1 Markkinointi ja markkinointiviestintä
Kolattu voi hyödyntää tuotekehityksen tuloksena suunnittelemiamme juustotarjottimia
ja viinisuosituksia markkinoinnissaan. Markkinoinnilla tarkoitetaan lähinnä myynti-
tuen eri muotoja eli mainontaa, myynninedistämistä ja suhdetoimintaa. (Lahtinen &
Isoviita 2007, 118). Markkinoinnissa tulee pohtia, millainen kuva tuotteesta halutaan
antaa, mitä jakelukanavia käytetään, millaiset tavoitteet tuotteen myynnille asetetaan
ja miten markkinointi toteutetaan käytännössä. (Sassi 2008, 14–15). Lahden (2006,
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137) mukaan markkinointi voidaan nähdä myös osana yrityksen strategiaa, jolloin se
on osa liiketoimintatason strategian toteuttamista eli kilpailuetujen rakentamista. Alla
olevassa kuviossa (ks. kuvio 3) on esitelty tarkemmin strategisen markkinoinnin vai-
heet, joissa toiminnot on jaettu prosesseiksi.
KUVIO 3. Strateginen markkinointi (Lahti 2006, 137).
Onnistuneen markkinoinnin avainsana on lanseerausstrategia. (Mts. 14.) Jotta tuote-
kehitys toimisi hyvin myös käytännössä, tuotteen lanseeraaminen on syytä toteuttaa
huolellisesti ja kannattavasti. Lanseeraaminen tarkoittaa tuotteen vientiä julkisille
markkinoille. (Hendricksson 2006, 23.) Yrityksen on hyvä tuntea asiakkaansa ja hy-
väksyttävä se, että kaikkia ei voi tyydyttää. On hyvin tärkeää, että tuotteen lanseeraa-
minen suunnataan oikeille asiakas- ja kohderyhmille. Kohderyhmiä voivat olla esi-
merkiksi ensisijaiset käyttäjät, kuten tukut, jälleenmyyjät ja jakeluportaat sekä toissi-
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jaiset käyttäjät eli kuluttajat. (Sassi 2008, 14–15.) Sassin (2008) mukaan yrityksen on
tunnettava markkinatilanne sekä kilpailijat ja heidän tuotteensa, jotta löydetään tarvit-
tava markkinarako. Kilpailijoiden tuotteiden tunteminen on tärkeää, sillä näin voidaan
tehdä selvä ero oman ja kilpailijan tuotteen välille, jotta voidaan taata menestyminen
markkinoilla. (Mts. 14–15.)
Tuotekehityksen lanseeraaminen käytäntöön vaatii yritykseltä markkinointiviestinnän
osaamista. Lahtisen ja Isoviidan (2007) mukaan markkinointiviestintä on yksi markki-
noinnin kilpailukeinoista, johon kuuluvat mainonta, myynninedistäminen, suhdetoi-
minta ja henkilökohtainen myyntityö. Näiden lisäksi myös asiakaspalvelu on osa
markkinointiviestintää. Markkinointiviestintä on prosessi, jossa kohderyhmälle vies-
titään tietoa ja mielikuvia tavaroista sekä palvelusta. (Mts. 118–119.) Tähän kuuluu
kaikki se viestintä, jonka avulla yritys tai yhteisö pyrkii auttamaan asiakasta ostami-
sessa.
Markkinointiviestinnällä on konkreettisia tavoitteita, kuten:
- yrityksestä tiedottaminen ja sen tuotteiden tunnetuksi tekeminen
- vaikuttaminen asiakkaiden tunteisiin ja asenteisiin
- yritys- ja muiden mielikuvien parantaminen
- kannattavan myynnin aikaansaaminen
- asiakassuhteiden luominen ja kehittäminen
- ostohalun herättäminen
Markkinointiviestintää voidaan toteuttaa eri kanavissa, joita ovat:
- lehdet, asiakaskirjeet ja mainoslehtiset
- tv, radio, elokuvat ja video
- puhelin, faksi ja Internet
- henkilökohtainen tapaaminen (tuote-esittelyt) ja asiakastilaisuudet
- tapahtumamarkkinointi (tilaisuudet, tapahtumat, kilpailut, messut)
(Mts. 120–121.)
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4.2 Juustotarjottimet ja viinisuositukset Kolatun Vuohijuustolalle
Kuten aikaisemmin olemme todenneet, valmiille juusto- ja viinisuosituksille on tule-
vaisuudessa kysyntää. Myös Kolatun Vuohijuustola on havainnut kyseisen ilmiön ja
on halukas kehittämään toimintaansa yhä enemmän asiakaslähtöiseen suuntaan. Ko-
lattu on aikaisemmin tehnyt yhteistyötä viiniasiantuntija Juha Berglundin kanssa, mut-
ta nyt yritys kaipaakin entistä monipuolisempia viinisuosituksia. Yrittäjät haluavat ke-
hittää toimintaansa, mutta he tarvitsevat neuvoja etenkin viinisuositusten antamisessa,
sillä heillä ei ole paljon tietoa viineistä. Kolatun visiona on tarjota tulevaisuudessa asi-
akkailleen valmiita juustotarjotinehdotuksia viinisuosituksineen markkinoinnin apuvä-
lineenä. Olemme halunneet vastata yrityksen visioon kehittämällä esitteen markki-
noinnin välineeksi. Visio ohjaa yrityksen strategiaa ja markkinointia, jota myös alla
oleva kuvio (ks. kuvio 4) selventää.
KUVIO 4. Visio ohjaa yrityksen strategiaa
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Tuotekehitysprosessi alkoi syksyllä 2008, jolloin perehdyimme yritykseen tutustu-
malla muun muassa liikeideaan, visioon ja tulevaisuuden suunnitelmiin sekä tieduste-
lemalla yrityksen kehittämistarpeita suoraan yrittäjiltä. Keskustelujen myötä kävi ilmi,
että kehityskohteena olisivat valmiit juustotarjotinehdotukset viinisuosituksineen. Tä-
män jälkeen lähdimme ideoimaan, millä tavalla saisimme tietoa siitä, millaiset viinit
sopivat Kolatun juustoille ja mitkä ovat ne haasteet, joita valmiiden juustotarjottimien
suunnittelu toisi tullessaan.
Tutkimusmenetelmän valinta oli haastavaa. Vertailimme useita määrällisiä ja laadulli-
sia tutkimusmenetelmiä. Määrällisen eli kvantitatiivisen tutkimuksen lähtökohtana on
mittaaminen, jonka tarkoituksena on tuottaa perusteltua, luotettavaa ja yleistettävää
tietoa. Määrällisen tutkimuksen menetelminä käytetään haastatteluja, kuten puhelin- ja
henkilöhaastatteluja sekä postikyselyitä. (Kananen 2008, 10–11.) Laadullisen eli kva-
litatiivisen tutkimuksen tarkoituksena on puolestaan todellisen elämän kuvaaminen.
Tavoitteena on tulkita jonkin asian tai ilmiön merkitystä ja syytä. Yleisesti suositaan
menetelmiä, jossa kohdejoukon ääni pääsee esille, kuten havainnointia ja haastatteluja
esimerkiksi lomakkeita hyväksi käyttäen. (Paukku & Törn 2008.)
Pitkän pohdinnan jälkeen päädyimme siihen, että käyttäisimme molempia menetelmiä
yhdessä optimaaliseen lopputulokseen päästäksemme. Kananen (2008, 10–11) kertoo,
kuinka edellä kuvattuja tutkimuksia voidaan käyttää myös yhdessä, mikä kertoo tut-
kijan kyvystä hallita molempia menetelmiä laajasti. Käyttämällä molempia menetel-
miä saadaan myös paljon luotettavampaa tietoa. (Mts. 10–11.) Monipuolisuuden ja
luotettavuuden varmistamiseksi halusimme yhdistää sekä laadullista että määrällistä
tutkimusta. Koska emme tulisi käyttämään suurta testiryhmää, jäisi tutkimusotos pel-
kästä määrällisestä näkökulmasta liian pieneksi. Lisäksi pelkän määrällisen tutkimus-
menetelmän käyttäminen antaisi meille liian pintapuolista tietoa. Näin ollen oli luon-
nollista käyttää molempia menetelmiä yhdessä. Airaksisen ja Vilkan (2003, 56, 58)
teokseen perehtymällä voidaan todeta, että työmme on toiminnallinen. Täten olemme
käyttäneet edellä kuvattuja tutkimusmenetelmiä erilaisten toteutustapojen ja -keinojen
selvittämiseksi. Toiminnallisessa työssä riittää useimmiten vain suuntaa antava tieto
täsmällisen tiedon sijasta. (Mts. 56, 58.)
Tutkimusaineiston keräämiseksi sekä kehitystyön erilaisten toteutustapojen selvittämi-
seksi päädyimme suunnittelemaan viini- ja juustoaiheista oppituntia, jossa käyttäi-
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simme oppilaita testiryhmänä, hyödyntäen määrällistä ja laadullista aineistoa sisältä-
viä arviointilomakkeita. Kyseisissä lomakkeissa tulisi olemaan strukturoituja, puoli-
strukturoituja sekä avoimia kysymyksiä. Halusimme valita aineiston keräämiseksi juu-
ri oppitunnin pitämisen, sillä tunnille osallistuneet opiskelijat olivat useilta eri koulu-
tusaloilta. Esimerkiksi asiantuntijuutta testiryhmäämme toivat ruoka- ja ravinto-
lapalvelujen opiskelijat, mutta toisaalta uusia näkökulmia antoivat myös sellaiset
opiskelijat, joilla ei ollut alan koulutusta tai aikaisempaa tietoa viineistä ja juustoista.
Arviointien luotettavuuden lisäämiseksi opetimme testiryhmälle tunnin alussa perus-
asioita viinien ja juustojen historiasta, niiden yhdistämisestä ja aistinvaraisesta arvi-
oinnista. Esittelimme myös perusteellisesti toimeksiantajamme ennen arviointitilan-
teen aloittamista.
Tunnilta saatujen tutkimustulosten perusteella lähdimme suunnittelemaan juustotar-
jottimia viinisuosituksineen. Tuotekehitystyömme muodostettiin tutkimustuloksista
esiin tulleiden huomioiden sekä viinin että ruuan yhdistämisen perussääntöjen ja klas-
sikkoyhdistelmien avulla. Halusimme kehittää juusto- ja viinitarjotinkokonaisuudet
laadukkaaksi ja kuluttajaystävälliseksi kokonaisuudeksi. Tästä syystä päädyimme eh-
dottamaan toimeksiantajallemme vuodenaika-teemaa. Toimeksiantajamme hyväksyi
ideamme ja antoi meille itsenäisen vastuun suunnittelusta ja toteuttamisesta. Kun juus-
totarjottimien teemaidea oli syntynyt, keräsimme oppitunnin vastausten perusteella
parhaimmat Kolatun juusto- ja viiniyhdistelmät. Tämän lisäksi halusimme kehittää
juustojen ja viinien kanssa tarjottavia lisäkkeitä. Monipuolisuuden lisäämiseksi poi-
mimme tarjoiluehdotuksia myös alan ammattikirjallisuudesta ja – artikkeleista.
Kun tarjotinehdotelmat olivat valmiita, testasimme niiden toimivuuden myös käytän-
nössä. Tämä tarkoitti sitä, että valmistimme jokaisen juustotarjottimen alusta lähtien
lisäkkeineen, kuvasimme tarjottimet ja tarjoilimme ne satunnaisesti valitulle, toiselle
testiryhmälle. Kyseinen testiryhmä koostui Jyväskylän ammattikorkeakoulun liike-
toiminta ja palvelut-yksikön henkilökunnasta, kuten koulutusalan johtajista sekä mat-
kailu-, ravitsemis- ja talousalan lehtoreista. Kehitystyön tulosten luotettavuuden ja on-
nistumisen varmistamiseksi halusimme havainnoida kyseistä ryhmää. Havainnointi
osoitti, että kehittämämme juustotarjottimet viinisuosituksineen olivat miellyttäviä ja
onnistuneita.
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Työmme tuloksena syntyy valmis markkinointi-esite, joka sisältää juustotarjottimien
tarjoamisohjeet resepteineen ja viinisuosituksineen sekä ohjeet viini- ja juustomaista-
jaisten järjestämiseen. Toimitamme työn toimeksiantajallemme sähköisenä versiona,
jolloin työtä voidaan hyödyntää etenkin Internet-markkinoinnissa, mutta myös suora-
markkinoissa, mikäli toimeksiantajamme päätyy julkaisemaan esitteemme painettuna
esitteenä. Tuotteen markkinointiviestintä on nähtävä pitkän aikavälin prosessina, jon-
ka avulla voidaan saavuttaa merkityksellisiä hyötyjä. Koska yritys on mukana ak-
tiivisesti esimerkiksi erilaisilla messuilla, koemme että tekemällämme työllä on paljon
merkitystä niin yrittäjille itselleen, kuin koko toimialalle. Markkinoinnin ja verkos-
toitumisen kehittämisen mahdollisuutena on myös erilaisten alkoholin maahantuojien
kiinnostuksen kartoittaminen, jolloin mahdollisuutena olisi luoda yhteistyössä uuden-
laisia tuote- ja palvelukokonaisuuksia.
Jotta tuotekehitystyömme vaiheet tulevat paremmin esille, käsittelemme seuraavaksi
työmme etenemisen prosessinomaisesti aina alkutöistä lopulliseen toteutukseen ja
niistä saatuihin tuloksiin saakka. Tärkein osa-alue koko prosessissa on kuitenkin var-
sinainen tutkimuksellinen osuus, joka pidettiin oppituntina Jyväskylän ammattikor-
keakoululla joulukuussa 2008. Tämän lisäksi tutkimuksen perusteella kehitetyt valmiit
juustotarjottimet viinisuosituksineen testattiin käytännössä helmikuussa 2009. Toinen
testiryhmä maistoi valmiit tuotteet ja osan viinisuosituksista hyväksyen ne onnistu-
neiksi kokonaisuuksiksi.
5 VIINI- JA JUUSTOTUNNIN SUUNNITTELU
Tuotekehitysprosessi aloitettiin määrittelemällä Kolatun Vuohijuustolan asiakastar-
peet, joihin kuuluivat juustotarjottimet viinisuosituksineen ja tarjoiluohjeineen. Näi-
den tarpeiden perusteella työn tavoitteeksi muodostui sähköisen esitteen suunnittelu ja
toteutus markkinoinnin apuvälineeksi. Seuraavaksi saatoimme ryhtyä tuottamaan eri-
laisia ideoita esitteen toteutustavoista ja sisällöstä. Alustavien ideoiden tueksi ha-
lusimme testata osan Kolatun juustoista ja suositeltavista viineistä esitutkimuksen
avulla. Alla olevassa kuviossa (ks. kuvio 5) on esitelty tarkemmin Juusto saa viinin
laulamaan -esitteen kehitysprosessia.
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KUVIO 5.  Juusto saa viinin laulamaan -esitteen kehitysprosessi
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Tutkimusaineisto kerättiin pitämällä oppitunti viineistä ja juustoista 2.12.2008 Jyväs-
kylän ammattikorkeakoululla, kansainvälisen tapa-, ruoka- ja viinikulttuurin opinto-
jaksolla. Tunnille osallistuneet opiskelijat muodostivat tutkimuksemme testiryhmän,
joka koostui 25 opiskelijasta. Testiryhmäämme osallistui kulttuuri-, liiketalouden ja
hallinnan, matkailu-, ravitsemis- ja talous-, luonnonvara-, tekniikka- ja liikenne- sekä
sosiaali- ja terveysalan opiskelijoita. Alla olevassa kuvassa (ks. kuvio 6) testiryhmä on
arvioimassa viinejä ja juustoja.
KUVIO 6. Testiryhmä arvioimassa viinejä ja juustoja
Oppitunti koostui teoriaosuudesta diaesityksen muodossa, viini- ja juustomaistelusta
sekä toiminnallisesta osuudesta opetuskeittiöllä, jossa valmistettiin erilaisia ruokala-
jeja Kolatun juustoista sekä alkuperäisjuustoista. Airaksinen & Vilkka (2003) koros-
tavat, että toiminnallisessa opinnäytetyössä yksi osa toteuttamistapaa on selvityksen
tekeminen. Tällä voidaan tarkoittaa keinoja, joilla materiaali kerätään tai keinoja, joil-
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la ohjeistuksen valmistus käytännössä toteutetaan. (Mts. 51, 56.) Tästä syystä op-
pitunti toimi selvityksenä esitteen suunnittelua ja toteutusta varten.
Oppitunti suunniteltiin huolellisesti perehtymällä juusto- ja viiniaiheisiin kirjoihin,
artikkeleihin sekä Internet-lähteisiin. Tämän perusteella kokosimme PowerPoint-esi-
tyksen, joka sisälsi hyödyllistä tietoa viineistä ja juustoista, Kolatun Vuohijuustolan
esittelyn sekä ohjeet viini- ja juustomaistajaisten järjestämiseen. Esitys toimisi joh-
dantona varsinaista aineistonkeruuta varten, sillä sen avulla testiryhmä saisi riittävästi
tietoa arviointeja varten tulosten luotettavuuden varmistamiseksi. (Ks. liite 1.)
Halusimme valita maisteluun neljä erilaista Kolatun juustoa sekä neljä erilaista viiniä,
jotka valitsimme kutakin Kolatun juustotyyppiä ajatellen. Esimerkiksi cheddar-juus-
tolle valitsimme portviinin. Valintamme perustui yleisiin suosituksiin juustojen ja vii-
nien yhdistämisestä sekä viinityyppien erilaisuuteen. (Ks. liite 10.) Olisimme voineet
valita myös esimerkiksi neljä punaviiniä tai pelkkiä valkoviinejä kullekin juustolle,
mutta halusimme tuoda monipuolisuutta tutkimustuloksiin. Maisteluita varten meidän
tuli tehdä ”pruuvipohjat”, jossa oli viinien ja juustojen nimet maistelujärjestyksessä.
(Ks. liite 10.) Teimme myös tuotekortit juustoista ja viineistä. (Ks. liitteet 2-3.) Li-
säksi ennakkovalmistelut pitivät sisällään opiskelijoiden tuotemateriaalien monistami-
sen, maistelulautasten valmistamisen Kolatun juustoista, maistajaisiin tarvittavien as-
tioiden, kuten lasien ja lautasten varaamisen, viinien viilentämisen ja -avaamisen, ve-
sikannujen sekä sylkykuppien varaamisen.
Toiminnallisissa opinnäytetöissä tutkimusmenetelmiä käytetään hieman väljemmin,
kuin tutkimuksellisissa töissä, vaikka tietoa kerätään samoin keinoin. Tutkimus on lä-
hinnä selvityksen tekemistä, jolloin selvitys toimii tiedonhankinnan apukeinona. (Ai-
raksinen & Vilkka 2003, 57.) Selvityksen tekemiseksi ja tiedon hankkimiseksi pää-
dyimme neljän arviointilomakkeen suunnitteluun ja toteuttamiseen, joiden tarkoituk-
sena oli saada sekä laadullista että määrällistä aineistoa. (Ks. liitteet 4-7.) Airaksinen
ym. (2003) jatkaa, kuinka hyvässä lomakkeessa on tärkeää edetä johdonmukaisesti
yleisistä asioista yksittäisiin asioihin. Lomakkeen tulee olla myös selkeä, jotta lukija
löytää niin sanotun juonen. Näin ollen lomakkeessa on syytä kysyä vain ne asiat, jotka
liittyvät olennaisesti tutkimukseen. Myös vastausvaihtoehtojen tulee liittyä juuri esi-
tettyyn kysymykseen, jolloin vaihtoehdot sulkevat pois sen mahdollisuuden, että vas-
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taajalla olisi mahdollisuus vastata useaan eri kohtaan. (Mts. 61.) Edellä mainittuihin
seikkoihin perustuen halusimme tehdä lomakkeista mahdollisimman yksinkertaiset ja
helppolukuiset, jotta ne eivät johdattelisi vastauksia.
Suunnittelimme arviointilomakkeet myös niin, että niistä saatava tieto oli niin määräl-
lisessä kuin laadullissekin muodossa, sisältäen muun muassa monivalinta- ja avoimia
kysymyksiä. Määrällisen ja laadullisen menetelmän käyttäminen toi tutkimukseemme
monipuolisemman otteen.
6 VIINI- JA JUUSTOTUNTI 2.12.2008
Oppitunnin tarkoituksena oli toimia kehitystyömme selvityksenä, jonka avulla pys-
tyisimme keräämään aineistoa varsinaisten juustotarjottimien sekä viinisuositusten
suunnittelua ja toteutusta varten. Tunti aloitettiin teoriaosuudella PowerPoint-esityk-
sen muodossa. Esitys mahdollisti sen, että kaikki testiryhmämme jäsenistä hallitsivat
perustietoja juustoista ja viineistä sekä niiden arvioimisesta, mikä toisi arviointeihin
luotettavuutta. Tutkimuksen luotettavuudella tarkoitetaan Vehkaperän (2003) mukaan
tutkimuksen tutkijayhteisön tekemää sosiaalista sopimusta siitä, mitä pidetään tieteel-
lisenä tutkimuksena. Luotettavuudella tarkoitetaan myös lukijan vakuuttamista eri-
laisten tekstissä ilmaistujen merkkien ja kielellisten toimenpiteiden avulla. Luotetta-
vuuden varmistamiseksi on pyrittävä tutkimuksen sovellettavuuteen toisissa tilan-
teissa, jotta siitä olisi hyötyä kohdeorganisaatiolle. (Mt.)
Opiskelijoiden pöydillä oli myös valmiina viini- ja juustopruuvipohja. Pruuvipohjassa
olivat maisteltavien tuotteiden nimet ja numeroitu maistelujärjestys. Karmavuo & Lih-
tonen (2004) muistuttavat, kuinka maisteltavana olevat erityyppiset viinit tulee mais-
taa tietyssä järjestyksessä. Maistaminen aloitetaan kuivista valkoviineistä, edeten
roséviineihin ja lopuksi punaviineihin. Makeat, väkevöidyt viinit, maistetaan viimei-
seksi. (Mts. 157.) (Ks. liite 10.) Myös sylkykupit ja vesilasit viinien arviointia varten
oli jaettu valmiiksi. Oppitunti eteni teemasta toiseen hyvin sujuvasti. Käsittelimme
viini- ja juustoaiheisia teemoja sekä ohjeet viini- ja juustopruuvin järjestämiseen. (Ks.
Liite 1.)
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Teoriaosuuden jälkeen pidimme tauon. Tauon jälkeen esittelimme maisteltavat tuot-
teet nimitasolla: neljä erityyppistä viiniä ja neljä Kolatun juustoa. Tunnin aikana tul-
taisiin maistamaan viinejä, juustoja sekä viini-juustoyhdistelmiä. Maisteltavat tuotteet
olivat: salaattijuusto Wilhelmina, valkohomejuustot Chèvre ja Verneri sekä kut-
tucheddar Waldemar ja neljä Alkon valikoimasta ennalta valittua viiniä: Santa Digna
Sauvignon Blanc, Rémy Pannier Rosé d'Anjou, Lindemans Bin 50 Shiraz ja Taylor's
10 Year Old Tawny Port. (Ks. liitteet 2-3.)
Ensimmäiseksi pidettiin viinin arviointi. Kerroimme ohjeet maisteluun ja jaoimme
viiniarvioinnin lomakkeet. (Ks. liite 4.) Korostimme, että lomake täytetään itsenäi-
sesti, mutta apuna saa käyttää viinien aromiympyrä-lomaketta (ks. liite 8 ), joka oli
jaettu paperiversiona. Lomakkeessa on lukuisia viinien aromia kuvaavia sanoja, joista
sai neuvoja viinien eri ominaisuuksien arviointiin. Näytimme vielä kertauksena vii-
nien aistinvaraisen arvioinnin tekniikan vaihe vaiheelta: ensin katsotaan ulkonäköä,
toiseksi otetaan tuoksuvaikutelma, kolmanneksi maistetaan ja lopuksi tehdään loppu-
päätelmä tuotteen laadusta ja yleisvaikutelmasta.
Toiseksi arvioitiin Kolatun juustoja. Arvioinnin aikana testiryhmälle jaettiin oma
maistelulautanen, jossa oli neljä arvioitavaa juustoa numerojärjestyksessä. Juusto &
Viini (1998) -kirjassa korostetaan, kuinka maisteltaviksi juustoiksi voidaan valita joko
keskenään erityyppisiä juustoja tai samantyyppisiä lajeja, kuten vuohenmaitojuustoja.
Tämän lisäksi juustot olisi hyvä temperoida eli ottaa huoneenlämpöön ennen tarjoilua.
(Mts. 38–39.) Juustojen arviointitilanteessa näytimme, kuinka juustoa arvioidaan. (Ks.
liite 5.) Ensin katsotaan ulkonäköä, toiseksi otetaan tuoksuvaikutelma, kolmanneksi
maistetaan ja lopuksi tehdään johtopäätökset juuston laadusta ja makukokonaisuu-
desta. Maistelun apuna sai käyttää paperiversiona jaettua juustojen flavoripyörää (ks.
liite 9), jossa on lukuisia juustojen tuoksuja ja aromeja kuvaavia sanoja.
Kolmantena jaoimme opiskelijoille viini-juustoyhdistelmän arviointilomakkeet, joiden
täyttämisen ohjeistimme ennen maistelun aloittamista. (Ks. liite 6.) Viini-juustoyh-
distelmän arviointi tapahtui numeraalisesti, jossa oppilaat antoivat yhdistelmälle ar-
vosanan 1 - 5 väliltä. Arvioinnissa käytettiin ristiinarviointilomaketta, jonka avulla
saisimme monipuolisempia vastauksia. Yhdistelmän arviointi oli mielenkiintoista, sil-
lä makuasiat ovat hyvin subjektiivisia kokemuksia.
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Teoriaosuuden jälkeen pidimme tauon, jonka aikana siirryimme opetuskeittiöllä vii-
meistä aineistonkeruuta varten. Opetuskeittiöllä kokeilimme, miten Kolatun juustot
sopivat ruuanvalmistukseen ja miten kyseisille juustoille valitut viinit muuttuivat, kun
juustoista tehtiin ruokaa. Opiskelijat olivat itse valinneet juustoreseptit. Toteutimme
kyseiset reseptit myös niin sanotuista alkuperäisjuustoista, jotta saimme tietoa miten
esimerkiksi Kolatun cheddar eroaa perinteisestä englantilaisesta cheddarista. Ruuan-
valmistuksen lopuksi arvioitiin erillisellä lomakkeella (ks. liite 7) juuston ja viinin
muutoksia ruoanvalmistuksen myötä. Arviointilomakkeiden sisältö oli suunniteltu
kahdeksan kysymyksen muotoon. Lomake sisälsi sekä määrällistä että laadullista ai-
neistoa. Kysymykset olivat monivalintaisia ja avoimia. Vehkäperän (2003) mukaan
tutkimuksen luotettavuutta ja vahvistettavuutta voidaan lisätä käyttämällä useita eri
menetelmiä. Airaksinen ym. (2003) täsmentävät, kuinka määrällisen tutkimuksen ta-
voitteena on saada toiminnallisen työn tueksi tilastollisesti ilmoitettavaa ja numeraa-
lista tietoa. (Mts. 58). Tämän lisäksi oli tärkeää saada numeraalisen tiedon lisäksi laa-
dullista tutkimusaineistoa. Tästä syystä Airaksisen ym. (2003) mukaan laadullinen
tutkimusmenetelmä on hyvä ratkaisu juuri selvityksen toteuttamisessa, jonka tavoit-
teena on ilmiön kokonaisvaltainen ymmärtäminen. Laadullinen näkökulma on toimiva
myös esimerkiksi kirjoittamattoman faktatiedon tai ihmisten ihanteiden, uskomusten
ja käsitysten selvittämisessä. (Mts. 63.)
7 TUNNIN TULOKSISTA JUUSTOTARJOTTIMIIN
Tutkimuksen kannalta oli hyvä, että testiryhmämme koostui usean eri alan opiskeli-
joista. Näin saamamme aineisto oli paljon monipuolisempi. Matkailu- ravitsemis- ja
talousalan opiskelijoilla oli aikaisempaa tietoa viineistä ja juustoista, mikä toi lisää
luotettavuutta tuloksiin. Vastausprosentti oli erinomainen, minkä ansiosta saimme ar-
viointilomakkeista paljon hyödyllistä tietoa. Arviointilomakkeiden tuloksena saatu
aineisto analysoitiin oppituntien jälkeen. Aineistosta pyrittiin löytämään kaikki oleel-
linen tieto juustotarjottimien ja viinisuositusten suunnittelua ja toteutusta ajatellen.
Tästä syystä aineisto käytiin huolellisesti useaan kertaan läpi. Analysoitavia arvioin-
tilomakkeita oli yhteensä sata kappaletta.
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7.1 Viini-juustotunnin tulokset juustotarjottimien suunnittelun lähtökoh-
tana
Viini- ja juusto -oppitunti toimi työmme tutkimusosuutena. Oppitunnin pitämisen ta-
voitteena oli kerätä tutkimusaineistoa kehitystyön erilaisten toteutustapojen selvittä-
miseksi. Oppitunnin avulla halusimme tietää, sopisivatko yleisten suositusten mukai-
set viinit Kolatun juustoihin tai olisiko Alkon valikoimassa joitakin parempia viini-
vaihtoehtoja. Olimme valinneet tarkoin juuri neljä Kolatun juustoa ja neljä niille so-
veltuvaa viinityyppiä. Viinit edustivat yhtä, vaihtoehtoista esimerkkiä Alkon valikoi-
masta. Valintamme perustuivat kohderyhmän taustatietoihin ja sopivaan hintaan opis-
kelijan näkökulmasta. Halusimme myös, että valitsemamme viinit olisivat erityyppi-
siä, jolloin valitsimme valko-, rosé-, puna- ja portviinin. Myös juustot valittiin huolel-
lisesti, ottaen mukaan erityyppisiä lajeja mahdollisimman monipuolisten tulosten
saamiseksi. Lisäksi oppitunnin ruuanvalmistus-osuuden avulla keräsimme tietoa siitä,
millaiset raaka-aineet sopisivat yhteen viinien ja juustojen kanssa. Tunnista kerätyn
tiedon perusteella oli mahdollista ryhtyä suunnittelemaan juustotarjotinkokonaisuuksia
erilaisine lisäkkeineen ja viiniehdotelmineen. Oppitunti osoitti meille myös, että ylei-
simmät säännöt viinien ja juustojen yhdistämisestä pitävät paikkansa, mutta yksilölli-
siä mielipide-erojakin voidaan havaita, sillä kyse on kuitenkin makuasioista. Tunnin
aikana keräämämme aineisto analysoitiin huolellisesti, ja sieltä poimitut tiedot on
hyödynnetty tuotekehitystyössämme.
Kysymyslomakkeita tehtiin neljä erilaista: viinin arviointi, juustojen arviointi, juusto-
viiniyhdistelmän arviointi sekä juusto-viiniyhdistelmän arviointi ruuanvalmistuksessa.
Seuraavaksi käsitellään neljä arviointilomaketta ja niistä saatuja tuloksia. Vastauslo-
makkeita oli yhteensä sata kappaletta. Vastauslomakkeet sisälsivät sekä laadullista että
määrällistä tietoa. Lomakkeissa oli strukturoituja, puolistrukturoituja sekä avoimia
kysymyksiä. Esimerkiksi viini-juustoyhdistelmän arviointilomake oli määrällinen, sil-
lä siinä viini-juustoyhdistelmä arvioitiin pelkillä numeroasteikoilla. Vastaavasti viini-
juustoyhdistelmän ruuanvalmistusta koskeva arviointilomake sisälsi sekä määrällistä
että laadullista tietoa, mutta pääarvo lomakkeessa oli avoimilla eli laadullisilla kysy-
myksillä. Tästä syystä tulosten analysointi oli haastavaa, mutta tulokset antoivat meil-
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le paljon haluamaamme tietoa tuotekehitystyönä toteutettavia juustotarjottimia ja nii-
den viinisuosituksia varten.
7.1.1 Viinin arviointitulokset
Viinin arviointilomakkeen tavoitteena oli saada tietoa siitä, oliko neljä viinivalintaa
onnistuneita. Arviointilomakkeessa kysyttiin viinin ulkonäköä, tuoksua, makua sekä
loppupäätelmiä avoimina kysymyksinä. (Ks. liite 4.) Seuraavassa taulukossa (ks. tau-
lukko 5) on esitelty viiniarvioinnin yhteenveto tuloksista.
TAULUKKO 5. Viinin arviointitulokset

























































Kaikista neljästä viiniarvioinnista käy selkeästi ilmi, ettei testiryhmällämme ole juuri
aikaisempaa kokemusta viinien arvioinnista. Tämä näkyy etenkin tulosten keskinäi-
sessä ristiriitaisuudessa esimerkiksi kuvailevien termien suhteen sekä asiavirheissä,
joista tyypillisin esimerkki on se, että valkoviinissä on tanniinia. Tavallisesti vain pu-
naviineistä löytyy karvautta eli tanniinia.
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Tuloksista käy ilmi, että Santa Digna Sauvignon Blanc on varma valinta silloin, kun
kaikkien maistajien makumieltymyksiä ei tunneta ennalta. Selvä enemmistö vastaa-
jista piti valkoviiniä hyvänä, ja tulokset olivat suhteellisen yksimielisiä. Kuitenkin vii-
nin tuoksun ja maun arvioiminen on jakanut testiryhmän keskinäisiä mielipiteitä, mikä
kertoo jälleen viinin arvioinnin vaikeudesta.
Vastaavasti roséviinin arviointi ei ollut kaikille tuttua, sillä tunnilla käydyn alkukes-
kustelun perusteella vain vajaa puolet ryhmästä oli maistanut jotakin roséviiniä aikai-
semmin. Roséviinin arviointitulokset osoittavat, että viini itsessään ei ole herättänyt
kovin suuria tuntemuksia, mutta valtaosan mielestä viini on ollut neutraalia tai hyvää.
Testiryhmän arvioinnissa käytetyt termit vastaavat hyvin Alkon antamaa kuvausta
samasta viinistä. Testiryhmä on löytänyt useita makua ja aromia kuvaavia termejä.
Tästä voidaan päätellä, että roséviinin arviointi on onnistunut tulosten näkökulmasta.
Kaikki testiryhmästä olivat maistaneet ja arvioineet aikaisemmin punaviiniä. Näin ol-
len ryhmän taustatiedot olivat hyvät jo ennen arviointia. Lindemans Bin 50 Shiraz oli
arvioitu pääosin hyväksi tai neutraaliksi, mikä kertoo viinin pehmeästä ja helposta
luonteesta. Toisaalta tulokset kertovat, että punaviinin aistinvaraisessa arvioinnissa
käytetty ammattimainen sanasto on kuitenkin vielä hukassa. Esimerkiksi punaviinin
makua arvioitaessa testiryhmä oli käyttänyt jopa 37 erilaista viinin makua kuvaavaa
termiä. Näin ollen vastaukset olivat toisistaan kovin poikkeavia, ja punaviinin maku
on selvästi herättänyt eniten tuntemuksia testiryhmässämme. Viinin lopullinen kuvaus
on hyvin ristiriitainen verrattuna Alkon antamaan vastineeseen. Näin ollen on havait-
tavissa, etteivät testiryhmämme jäsenet ole kokeneita maistajia.
Tunnilla pidetyn alustuksen perusteella huomasimme, että vain kolme oppilasta oli
aikaisemmin maistanut portviiniä. Tämä väkevöity viini valittiin tarkoituksella mu-
kaan maisteluun, sillä arvelimme viinin olevan haastava, vaikka se soveltuu suositus-
ten perusteella erittäin hyvin juustoille. Sinällään maistettuna viinin arviointi osoittaa,
että mielipiteet ovat jakautuneet selkeästi. Viinin toimivuutta ja laadukkuutta viestii
kuitenkin se, että ennakkoluulojen jälkeen viini on arvioitu kuitenkin valtaosin hy-
väksi. Toisaalta tulokset osoittavat myös, etteivät kaikki testiryhmäläisistä ole osan-




Juuston arviointilomakkeen tavoitteena oli saada tietoa, millaisia Kolatun neljä juustoa
olivat. Arviointilomakkeessa kysyttiin juuston ulkonäköä, tuoksua, makua sekä lop-
pupäätelmiä avoimina kysymyksinä. (Ks. liite 5.) Alla oleva taulukko (ks. taulukko 6)
havainnollistaa juustoarvioinnista saatuja tuloksia.
TAULUKKO 6. Juuston arviointitulokset












































Juustojen arviointi on vaikeaa. Makuja on useita, ja jo pelkkien perusmakujen (makea,
suolainen, hapan, karvas ja umami) löytäminen on haastavaa. Jokainen maistaa eri ta-
valla, ja maistamiseen vaikuttavat pitkälti itse syömistilanne, äänet, valot ja muut ih-
miset. Juustot tarjoavat paljon kuvattavaa maistajalleen, ja tämä ilmenee arviointien
tuloksissa. Käytettyjä kuvailevia termejä on useita kymmeniä, ja termit kuvastavat
niin huonoja, hyviä kuin neutraaleitakin asioita. Testiryhmämme on onnistunut löytä-
mään kuvaavia sanoja flavoripyörän (ks. liite 9) avulla. Koska kaikki arvioinnin juus-
toista on valmistettu vuohenjuustosta, juustojen väri ei poikkea merkittävästi toisis-
taan. Testiryhmä onnistui kuitenkin kuvaamaan juustojen ulkonäköä monipuolisesti.
Tuoksu ja makuarvioinnit olivat myös monipuolisia, ja jotkin juustojen makuaineet,
kuten suola ja vuohenmaidolle ominainen villamaisuus tulivat esille useaan kertaan.
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Nämä ovat tärkeitä huomiota viinivalintaa sekä juustotarjottimien lisäkkeitä ajatellen.
Loppupäätelmän tekeminen on selvästi ollut kuitenkin useille vaikeaa, ja se näkyy
heikoimpana vastausprosenttina. Kaikki juustot saivat testiryhmältämme kuitenkin
hyvän loppupäätelmän
7.1.3 Juusto- ja viiniyhdistelmän tulokset
Juusto-viiniyhdistelmän arviointilomakkeen tavoitteena oli saada tietoa siitä, olivatko
ennalta valitut juusto-viiniparit onnistuneita. Arviointilomakkeessa testiryhmä arvioi
kunkin juusto-viiniparin numeraalisesti asteikolla 1 - 5. (Ks. liite 6.) Juusto- ja vii-
niyhdistelmän arvioinnit osoittavat, että juusto- ja viinipari on ollut yhdessä parempaa
kuin pelkkä viini tai juusto. Tästä syystä voidaan päätellä, että kaikki valitsemamme
juusto-viiniparit ovat toimivia. Kuitenkin tietyt yhdistelmät nousevat toisia paremmik-
si. Seuraavassa taulukossa (ks. taulukossa 7) esitellään juusto- viiniyhdistelmien arvi-
oinnissa annetut arvosanat.
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Taylor´s 10 Year Old Tawny
Port, Portugali
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Parhaan keskiarvon on saanut salaattijuuston ja roséviinin yhdistelmä. Vaikka rosévii-
ni itsessään on arvioitu neutraaliksi, salaattijuuston maku on tuonut viinistä kuitenkin
enemmän hyviä ominaisuuksia esiin. Yleisten suositusten mukaan vastakohdat, kuten
suolainen ja makea toimivat yhdessä. Tämän perusperiaatteen valossa voidaan päätel-
lä, että roséviini tasapainottaa tässä yhdistelmässä hyvin suolaisen juuston makua.
Roséviinit ovat keveitä ja sopivat hyvin kevyille ruuille, kuten salaateille, joten tä-
mänkaltaisten tulosten saaminen ei ollut yllätys.
Melkein yhtä hyvät pisteet on saanut valkoviinin ja chèvren yhdistelmä. Valkoviini
Santa Digna Sauvignon Blanc on siis tämänkin arvion mukaan helppo viinivalinta
vuohenmaidosta valmistetuille juustoille. Yleisten viinisuositusten mukaan aromaatti-
sille vuohenjuustoille sopii juuri kuiva ja herukkainen Sauvignon Blanc- rypäleestä
valmistettu valkoviini. Arvioinnit osoittavat, että kyseinen suositus pitää paikkansa.
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Punaviinin ja briejuuston eli Vernerin yhdistelmän arvioinnissa on eniten hajontaa.
Lopputulos osoittaa, että viini kuitenkin soveltuu juustolle kohtalaisen hyvin, vaikka-
kaan ei ole paras mahdollinen yhdistelmä. Voidaan päätellä, että huonomman arvosa-
nan antaneet testiryhmän jäsenet ovat pitäneet punaviiniä liian vahvana viininä hen-
nolle vuohenjuustolle. Toisaalta taas arvioinnin antajien joukossa on ollut selkeästi
myös punaviinin ystäviä, mikä on nostanut viini-juustoparin keskiarvoa. Punaviiniva-
lintamme perustui pitkälti viinin selkeyteen ja yksinkertaisuuteen. Tuloksista käy ilmi,
että punaviini ei yksin riitä tälle juustolle, mutta se voisi olla muiden joukossa toimiva
valinta juustotarjottimelle.
Olimme valinneet portviinin cheddarille myös yleisten suositusten perusteella. Lisäksi
halusimme kokeilla, miten väkevä viini soveltuu vuohenjuustolle. Englantilainen pe-
rinteinen cheddar, johon suositukset perustuvat, on paljon voimakkaampaa ja rasvai-
sempaa, sillä se on tehty perinteisesti lehmänmaidosta. Tämä tosiasia osoitti, että vuo-
henmaidosta valmistettu Kolatun cheddar oli tulosten perusteella miedompaa. Viini ja
juusto oli erikseen arvioitu hyviksi, mutta yhdistelmä ei ollut kaikkien testiryhmämme
jäsenien mieleen. Tämä osoittaa, että juustolautasia suunnitellessa meidän täytyy ottaa
mukaan jotakin makeaa tarjottavaa, kuten suklaata, joka tukee paremmin kyseistä yh-
distelmää.
7.1.4 Juusto- ja viiniyhdistelmän ruuanvalmistukselliset tulokset
Juusto- ja viiniyhdistelmän ruuanvalmistuksellisen arviointilomakkeen tarkoitus oli
saada tietoa siitä, miten Kolatun juustot toimivat ruuanvalmistuksessa, mitkä lisäkkeet
sopivat juustoille ja sopiko alkuperäinen viinivalinta juustoon ruuanvalmistuksen
myötä. Ruuanvalmistuksessa verrattiin Kolatun juustoa niin sanottuun alkuperäis-
juustoon. Lomake sisälsi määrällisiä ja laadullisia kysymyksiä (ks. liite 7.) Arvioinnit
on esitetty tarkemmin alla olevassa taulukossa (ks. taulukko 8).
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TAULUKKO 8. Juusto- ja viiniyhdistelmän ruuanvalmistukselliset tulokset
1. Sopivatko maut yhteen Kyllä 60 % Ei 40 %
2. Muuttuiko juuston maku,
kun siitä tehtiin ruokaa
- Juusto voimistui etenkin kyp-
sennettynä
- Juuston maku vaimeni ruo-
kalajista riippuen
- Juusto tasapainotti muita ma-
kuja
3. Toimiko juusto ruuanval-
mistuksessa
- Yli 90 % mielestä juustot
toimivat hyvin ruuanvalmis-
tuksessa ja ne olivat helppo-
käyttöisiä
4. Muuttuiko viini, kun sitä
maistettiin ruuan kanssa
- Viinin makeus, hapokkuus,
runsaus ja pehmeys joko voi-
mistuivat tai vaimenivat
- Portviini sopi ainoastaan jäl-
kiruoalle
5. Sopiko viini valmistetulle
ruualle











Hyvä tai erittäin hyvä 72 % Huono tai kohtalai-
nen 28 %
8. Mahdolliset erityishuomiot - Alkuperäinen juusto erosi
maultaan Kolatun juustosta ja
oli voimakkaampaa
- Kolatun juustot olivat mie-
dompia
Ruuanvalmistuksen tulokset osoittavat, että ruokalajista riippuen juuston maku peh-
meni tai voimistui lämmön ansiosta. Tämä osoittaa, että lämpötilalla on vaikutusta
juuston makuun. Juustotarjottimia ajateltaessa on syytä huomioida, että jääkaappikyl-
mät juustot eivät ole niin aromikkaita kuin huoneenlämpöiset. Pojanluoman (2008,
130) mukaan lämmin ruoka muuttaa juuston monikäyttöisemmäksi, ja näin ollen eten-
kin viinin valinta on paljon helpompaa. (Mts. 130.) Myös arvioinnin tulokset tukevat
kyseistä periaatetta hyvin. Ruuanvalmistus osoitti myös, että muilla raaka-aineilla ja
mausteilla on suuri vaikutus viinin ja juuston yhdistelmään. Liian voimakkaat maut
saattavat peittää alleen niin juuston kuin viininkin. Arvioinneista voidaan päätellä, että
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juustot käyttäytyvät eri tavalla eri resepteissä, mutta niitä yhdistävä tekijä oli juustojen
helppokäyttöisyys ja monipuolisuus raaka-aineena.
Kun juustoisia ruokalajeja maisteltiin yhdessä viinin kanssa, olivat tulokset hyvin eri-
laisia. Portviini ei soveltunut pääruualle, joten voidaan päätellä, että portviini on
enemmän jälkiruoka- ja nautiskeluviini. Muiden viinien maku saattoi hieman muuttua
ruuan kanssa. Esimerkiksi viinin mausta tuli enemmän esiin hapokkuutta tai sitten se
saattoi olla paljon pehmeämpää. Toisaalta monen mielestä makuyhdistelmä ei muut-
tunut ruuanvalmistuksen myötä, mikä tukee sitä, että viini-juustoparit olivat onnistu-
neita.
Alkuperäinen juusto erosi maultaan Kolatun juustosta ja oli voimakkaampaa. Useat
arvioinnit osoittivat Kolatun juustojen olevan paljon miedompia alkuperäisjuustoihin
verrattuna. Tästä syystä meidän on huomioitava, että kaikkia juusto-viinipareja ei voi-
da suoraan hyödyntää Kolatun juustoihin. Vuohenmaidosta valmistetut juustot ovat
monikäyttöisempiä, minkä vuoksi viinisuositukset voivat perustua myös hyväksi ko-
ettuihin viineihin, vaikka ne eivät olisikaan yleisten suositusten mukaisia.
7.1.5 Tutkimustulosten luotettavuus ja johtopäätökset
Syy siihen, miksi valitsimme juuri tällaisen tutkimusasetelman, johtuu sen luotetta-
vuudesta. Tulosten luotettavuutta lisäsivät monipuoliset tutkimusmenetelmät, pieni
testiryhmä, käytännön kokeilut, hyvin suunnitellut arviointilomakkeet sekä tulosten
kriittinen analysointi. Jos testiryhmämme olisi ollut suuri, johtopäätösten teko olisi
ollut paljon vaikeampaa. Tiivis ja pieni testiryhmä antoi meille siis paljon syvällisem-
pää tietoa. Myös juustotarjottimien kokeilu ja maistattelu sekä havainnointi antoivat
meille tarvitsemamme luottamuksen ja onnistumisen tunteen. Se, että tutkimuksemme
sisälsi sekä laadullista että määrällistä tietoa, lisäsi tulosten tulkinnan haastavuutta,
mutta toi tuloksiin toisaalta kaipaamaamme monipuolisuutta. Tulosten luotettavuuden
kannalta myös huolellisella taustatyöllä oli suuri merkitys. Näin ollen esimerkiksi
huolellinen arviointilomakkeiden kysymysten ja sisällön suunnittelu oli tärkeää, jotta
tutkimuksemme antaisi haluamiamme vastauksia. Emme käyttäneet ulkopuolista apua
lomakkeiden suunnittelussa, jolloin lomakkeiden arvioiminen ja tulosten analysointi
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oli helpompaa. On selvää, että jos olisimme käyttäneet lopullisessa tulosten ana-
lysoinnissa ulkopuolista apua, se olisi saattanut vaikuttaa tuloksiin.
Arvioinneista käy ilmi, että etukäteen valitut viini-juustoyhdistelmät ovat toimivia ja
voimme suoraan hyödyntää niitä juustotarjottimien viinisuosituksina. Tulokset osoit-
tavat, että valkoviini ja roséviini ovat hyviä viinivalintoja Kolatun juustoille, vastaa-
vasti punaviinivalinnat kaipaavat erityistä huomiota. Arvioinneista huomasimme, että
meidän tulee yhdistää erityyliset punaviinit juustoille perusmakujen voimakkuudet
huomioiden. Arvioinneista nousivat esiin myös useat makumieltymyserot, joka tar-
koittaa sitä, että viinivalintojen monipuolisuuteen tulee kiinnittää erityistä huomiota.
Monipuolisen viinivalinnan myötä voimme suunnitella saman juustotarjottimen use-
alle erilaiselle käyttäjälle sopivaksi. Tuloksista voidaan päätellä, että juustot ovat vaa-
leita ja mietoja. Tämän vuoksi lisäkkeiden täytyy olla värikkäitä, muttei liian voimak-
kaan makuisia, etteivät ne peitä hennon juuston makua alleen.
7.2 Juustotarjottimet
Lähdimme kehittämään lopullisia juustotarjottimia tutkimustulosten perusteella.
Olimme sopineet toimeksiantajamme kanssa, että juustotarjottimet tehtäisiin eri vuo-
denaikoihin sopivilla teemoilla, joita ovat: pääsiäinen, vappu, juhannus, syksyn
ruska, pikkujoulu, joulu sekä uusivuosi. Kun teemat olivat selvillä, päädyimme
suosittelemaan kullekin tarjottimelle 3 - 4 viinivaihtoehtoa, jolloin viinisuosituksia oli
yhteensä 25 kappaletta. Tarjottimien lisäkkeet mietittiin myös tarkoin. Lisäkkeet koot-
tiin vuodenaikojen sesonkituotteista esimerkiksi siten, että kesällä tarjottaisiin kevyitä
ja raikkaita makuja, syksyllä puolestaan voimakkaampia ja täyteläisempiä makuja.
Pääsääntöisesti lisäkkeet koottiin kotimaisista raaka-aineista, mutta vaihtelua tyypilli-
simpiin raaka-aineisiin tuotiin myös yksittäisillä kansainvälisillä raaka-aineilla, kuten
espanjalaisella ilmakuivatulla kinkulla ja oliiveilla. Lähtökohtana kaikkien lisäkkeiden
tekemisessä oli vaivattomuus, juhlavuus ja raaka-aineiden helppo saatavuus.
Otimme suunnittelussa käyttöömme kaikki Kolatun vuohenmaidosta valmistetut seit-
semän erilaista juustoa. (Ks. taulukko 1.) Juustojen valinnat kuhunkin teemaan sopi-
vaksi perustuivat yleisiin suosituksiin juustotarjottimien toteuttamisesta. Näin ollen
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pyrimme valitsemaan keskimäärin kolme erityyppistä juustolaatua kullekin tarjotti-
melle. Poikkeuksena oli kuitenkin joulun makea juustotarjotin, jolle halusimme valita
vain yhden juuston, jotta kokonaisuus ei olisi liian raskas.
Ennen lopullisen esitteen kirjoittamista teimme, kuvasimme ja maistatimme juusto-
tarjottimet. Maistelijoina toimivat oppilaitoksemme viinikurssille osallistuneet mat-
kailu- ravitsemis- ja talousalan sekä liiketalouden lehtorit ja koulutuspäälliköt.  Ha-
vainnoimme juustotarjottimien tarjoiluvaiheen, jotta näkisimme miten valmiit juusto-
tarjottimet toimivat käytännössä. Keskityimme havainnoissamme kuuntelemaan mie-
lipiteitä makuyhdistelmistä. Havainnoitavat arvostivat esteettistä näkemystämme juus-
totarjottimien kokoamisesta. Muutamat myös ilmaisivat asian ääneen sanoen: ”Tekee
jo mieli maistaa, kun näyttää niin hyvältä”. Kun kaikki olivat ottaneet juustoja ja li-
säkkeitä tarjottimelta, hiljaisuus vallitsi ryhmän keskuudessa. Ihmetellessämme hiljai-
suutta, saimme vastaukseksi seuraavaa: ”Vetää hiljaiseksi”, ”Kaikki on niin hyviä”,
”Juhlasyötävää”.
Kaiken kaikkiaan juustotarjottimet olivat havainnoista päätellen onnistuneet hyvin
käytännössä. Kolatun juustot selvästi yllättivät positiivisesti ja suomalaisuutta sekä
juustojen erinomaista makua kehuttiin paljon. Varsinkin juhlacheddar sai paljon hyvää
palautetta ja useat vannoivat ostavansa Kolatun tuotteita tulevaisuudessa. Havain-
nointi osoitti meille paitsi sen, että olimme onnistuneet tuotekehitystyössämme myös
sen, että Kolatun Vuohijuustolasta ollaan aidosti kiinnostuneita. Useat eivät olleet
kuulleet Kolatusta, joka on osoitus markkinoinnin tärkeydestä. Eräs opettaja ehdotti-
kin seuraavaa: ”Voisitte markkinoida koko ideanne eteenpäin useille eri alkoholin
maahantuojille”, joka myös meistä kuulosti hyvältä jatkokehitysehdotukselta. Asioita,
joita Kolatusta haluttiin tietää, olivat muun muassa: ”Missä yritys sijaitsee”, ”Mistä
näitä juustoja voi ostaa” ja ”Onko juustolalla omia kuttuja ja kauan juustoa on val-
mistettu”. Suunnittelemamme ja toteuttamamme työ oli saanut juuri sen varmistuksen,
että makuyhdistelmät toimivat myös konkreettisesti käytännössä siten, että ne näyttä-
vät ja maistuvat hyvältä yhdessä (ks. liite 12).
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8 POHDINTA
Suomessa juuston ja viinin arvostus on vielä melko tuore ilmiö verrattuna muihin
Keski-Euroopan maihin. Juustotalous Suomessa on vilkastunut, mistä kertoo useiden
pienjuustoloiden aktiivinen toiminta julkisuudessa. Esimerkiksi Suomen Pienjuusto-
layhdistys on elinvoimainen toimija, joka välittää tietoa kuluttajille ja muille alan toi-
mijoille. Yhteistyö ja verkostoituminen juustoloiden välillä kasvavat vuosi vuodelta.
Kaiken tämän edellytyksenä on kuitenkin jatkuva kehitys, jonka myös Kolatun Vuo-
hijuustola on huomannut. Pienjuustolat ovat ennakkoluulottomasti lähteneet kokeile-
maan keskieurooppalaista juustonvalmistusta. Esimerkiksi Kolattu on valmistanut lä-
hes kymmenen vuoden ajan ainutlaatuista kuttucheddaria. Tämä on yksi yrityksen
suurimmista kilpailukeinoista, sillä yksikään muu juustola Suomessa eikä tiettävästi
Euroopassa, valmista kyseistä juustotyyppiä.
MTV3:en uutisissa (2007) julkaistu RISC Monitor -tutkimus kertoo, kuinka viinitren-
din vilkas kehitys ja juustoloiden erikoistuminen tiettyihin tuotteisiin tulee kasvamaan
tulevaisuudessa. Tämän myötä myös ruuan sosiaalinen merkitys kasvaa entisestään.
(Mt.) Juustojen ja viinien ei tarvitse olla vain ruokaa ja juomaa, vaan niistä saatavat
makuelämykset voivat olla unohtumattomia kokemuksia. Koska kyseessä ovat maku-
mieltymykset, on tärkeää, että ymmärretään, ettei viinien ja juustojen parissa ole oi-
keita tai vääriä vastauksia. Juustojen ja viinien yhdistäminen on usein todella hauskaa
hyvässä seurassa.
Jotta kotimaisuutta voitaisiin korostaa ja kuluttajat huomaisivat suomalaisten elintar-
vikeyritysten tuotteiden laadukkuuden, on kehitettävä toimintaa. Pienet yritykset jää-
vät usein huomaamatta, kun suuret kauppaketjut ja ulkomaalaiset toimijat valtaavat
markkinoita. Tämän vuoksi on tärkeää, että nämä yritykset huolehtivat jatkuvasta uu-
distumisesta ja tuotteidensa parantamisesta. Jatkuva kehitys voi auttaa työyhteisön
toimintaa tehden siitä haastavaa ja mielekästä. Jatkuvuus opettaa tehokkaaseen työs-
kentelyyn, joka alentaa kehityksestä aiheutuvia kustannuksia. Usein yritykset eivät
huomaa kehityskohteitaan, joten ulkopuolinen apu voi tuoda toimintaan tuoreita ide-
oita ja säästää kiireisen yrittäjän aikaa.
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Kolatun Vuohijuustolalla on suuri halu kehittyä. Asiakkaiden toiveisiin pyritään vas-
taamaan kaikilla mahdollisilla tavoilla, mutta useimmiten ongelmaksi muodostuu kii-
re. Kun kuulimme toimeksiantajaltamme kyseisestä ongelmasta, mielenkiintomme
yritystä kohtaan kasvoi entisestään. Halusimme tarjota heille mahdollisuutta, jossa he
voisivat hyödyntää tuoretta viini- ja ruoka-alan tietotaitoa asiakaspalvelussaan sekä
markkinoinnissaan. Täten työmme lopulliseksi tarkoitukseksi muodostui juustotarjo-
tinehdotelmien kehittäminen viinisuosituksineen Kolatun juustoja ja Alkon viinivali-
koimaa käyttäen.
Opinnäytetyön tuloksena syntyi sähköinen markkinointiesite (ks. liite 12), joka koos-
tuu seitsemästä erilaisesta juustotarjotinehdotelmasta viinisuosituksineen. Juustotarjo-
tinehdotusten ja viinisuositusten lisäksi esite sisältää ohjeet juusto- ja viinimaistajais-
ten järjestämiseen. Juustotarjottimet on jaettu eri teemoihin vuoden tärkeimpien juh-
lien mukaan. Teemoiksi muodostuivat pääsiäinen, vappu, juhannus, syksyn ruska,
pikkujoulu, joulu sekä uusivuosi. Suosittelimme kullekin juustotarjottimelle 3 - 4 eri-
tyyppistä viiniä, jolloin viinisuosituksia oli yhteensä 25. Suositukset perustuvat ylei-
siin viinin ja ruoan yhdistämisen sääntöihin sekä tutkimuksemme perusteella synty-
neisiin viini- ja juustoyhdistelmiin. Tutkimuksen toteutimme viini- ja juustoaiheisen
oppitunnin muodossa Jyväskylän ammattikorkeakoululla 2.12.2008. Oppitunnilla ar-
vioitiin neljää viini- ja Kolatun juustoyhdistelmää (ks. liite 10.), jotka osoittautuivat
onnistuneiksi. Tämän jälkeen suunnittelimme ja vakioimme juustotarjottimien resep-
tiikan, kuvasimme ne ja maistattelimme valmiit juustotarjottimet sekä osan suositte-
lemistamme viineistä. Tarjoilimme valmiit juustotarjottimet lehtori Helena Rantasuon
pitämälle viininmaistajaisten ryhmälle 5.2.2009. Ryhmä valittiin sattumanvaraisesti ja
heitä havainnoitiin. Havaintojen perusteella kävi ilmi, että suunnittelemamme juusto-
tarjottimet sekä viinisuositukset olivat onnistuneita.
Viinin ja juuston yhdistäminen ja makuelämyksien kokeminen on jokaisen henkilö-
kohtainen, subjektiivinen kokemus. Täten haastavuutta työhön toivat erilaiset kulutta-
jat vaihtelevine makumieltymyksineen, jonka vuoksi emme voineet tehdä ainoastaan
yhtä ja yleispätevää suositusta. Tästä syystä juustotarjottimien lähtökohtana olikin,
että ne olisivat kuluttajalle monipuolisia, juhlavia ja vaivattomia. Olemme onnistuneet
työssämme erinomaisesti. Tässä kehitystyössä olemme pystyneet vastaamaan toimek-
siantajamme antamaan haasteeseen ja luomaan heille asiakastarpeita vastaavan, ai-
nutlaatuisen kokonaisuuden.
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Lisää haasteellisuutta työhömme toi se, että välimatka meidän ja toimeksiantajamme
välillä on pitkä. Juustonvalmistusprosessin seuraaminen paikanpäällä olisi varmasti
antanut meille enemmän kehitysideoita ja uudenlaisia näkökulmia työn toteuttami-
seksi. Vastaavasti jos olisimme osallistuneet toimeksiantajamme kanssa messutoi-
mintaan, olisimme voineet analysoida tarkemmin heidän asiakasryhmiään, joka olisi
myös osaltaan vaikuttanut yhä asiakaslähtöisempään ajattelutapaan. Onneksi Kolatun
Vuohijuustolan markkinoinnista vastaava yrittäjä Outi Kolattu-Tolvi oli erittäin luot-
tavainen ja myötämielinen kaikkia kehitysideoitamme kohtaan. Keskinäinen yhtey-
denpito sujui aina ongelmitta, jonka avulla olemme päässeet molempien osapuolten
mielestä hyvään lopputulokseen. Toisaalta myös toisenlaisen testiryhmän valitseminen
osaksi tutkimusta, olisi saattanut vaikuttaa tuloksiin. Esimerkiksi jos testiryhmämme
olisi koostunut ravintola- tai kaupan alan yrittäjistä ja viinin maahantuojista, tulokset
olisivat voineet olla ammattimaisempia ja luotettavampia. Tällaisten tulosten vaarana
olisi saattanut olla se, että omien käsiemme jälki ei olisi näkynyt kehitystyön tulok-
sissa, vaan olisimme saattaneet poimia viini- ja ruokasuositukset suoraan ammatti-
laisten tuloksista, jolloin työmme ei olisi palvellut kaikkia kuluttajia. Toisaalta nuoret
testiryhmämme jäsenet edustavat tulevaisuuden suurkuluttajia. Kokemattomien mais-
tajien antamat arviointitulokset auttoivat meitä hahmottamaan selkeämmin keskiver-
tokuluttajan tarpeita.
Koimme oppivamme paljon tästä toiminnallisesta opinnäytetyöstä. Työn toteuttamisen
aikana huomasimme, kuinka merkittävä osuus työn huolellisella suunnittelulla on. Jos
lähtisimme tekemään vastaavanlaista työtä uudestaan, käyttäisimme vieläkin enem-
män aikaa toiminnallisten toteutuksien suunnitteluvaiheeseen. Jos emme olisi valin-
neet työksi toiminnallista kokonaisuutta, koemme, että se olisi heikentänyt paitsi mo-
tivaatiotamme, myös luovuuttamme työtä kohtaan. Perinteiseen tutkimukseen verrat-
tuna toiminnallinen työ on luovuuden kannalta haastavampi, koska se antaa toteutta-
jilleen enemmän vapautta. Ilman käytännön toteutuksia olisimme päässeet ehkä vä-
hemmällä työllä, mutta mielestämme toiminnalliset osuudet olivat tässä työssä välttä-
mättömiä. Esimerkiksi ilman opetuskeittiöllä kokeiltuja reseptejä emme olisi voineet
antaa niin tarkkoja ohjeita markkinointiesitteeseen, jolloin työn hyödynnettävyys olisi
heikennyt.
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Työmme tuloksena syntynyttä markkinointiesitettä voidaan kehittää myös tulevaisuu-
dessa. Nyt sähköinen versio mahdollistaa toimeksiantajamme Internet-markkinoinnin
monipuolistamisen. Mikäli toimeksiantajamme päätyy esitteen painamiseen paperi-
versioksi, siitä voisi käyttää esimerkiksi messu- ja tuote-esittelytoiminnassa. Kolatun
markkinoidessa tuotteitaan vähittäiskaupoissa, kyseinen esite voisi paperiversiona
toimia osana markkinointiviestintää. Tämän lisäksi Kolattu voisi markkinoida esitettä
esimerkiksi alkoholin maahantuojille, jonka avulla saattaisi syntyä hyvin monipuolista
ja jopa kansainvälistäkin yhteistyötä. Myös juhlasesonkien markkinoinnissa Kolattu
voi hyödyntää ehdotelmiamme. Esimerkiksi jouluna olisi mahdollista toteuttaa valmis
juustotarjotinpaketti viinisuosituksineen mukaillen joulun juustotarjotinehdotuksia ja
viinisuosituksia. Paketin markkinoinnissa tulisi ottaa huomioon myös estetiikka, kuten
pakkausmateriaalit, oheistuotteet ja tarjoilualusta.
Kehitystyöllämme voisi tulevaisuudessa olla yhä enemmän markkina-arvoa, kun ku-
luttajat vaativat valmiimpia ja helpompia tuote- ja palvelukokonaisuuksia. Pienjuus-
toloiden lisääntyessä kilpailu kiristyy, jolloin kaiken kattava asiakaspalvelu uusine
ideoineen nousee yhdeksi suurimmista markkinoinnin kilpailukeinoista. Yhteistyö
pienjuustoloiden ja tulevien ravintola-alan ammattilaisten kanssa on tärkeää, sillä se
mahdollistaa uusien ja innovatiivisten ajatusten tuomisen osaksi yrittäjän toimintaa.
Toivomme, että tämä opinnäytetyö voisi siis olla innovaation lähteenä usealle eri ta-
holle. Tämän työn kautta me opiskelijat voimme ymmärtää pienjuustoloiden merki-
tyksen suomalaisina elintarvikealan kehittäjinä. Työmme on osoitus myös siitä, että
Kolatun Vuohijuustolan kaltaisilla pienyrityksillä on todellinen halu hyödyntää tule-
vien restonomien tuoretta tietotaitoa. Uskomme, että tulevaisuudessa tämä työ voi olla
esimerkkinä, kuinka tärkeitä näyttömahdollisuuksia pienyrityksen tarjoamat tuoteke-
hitykset voivat oppilaitoksille olla. Toisaalta muut pienjuustolat voivat työmme kautta
saada konkreettisen esimerkin siitä, miten oppilastyöt voivat olla apuna asiakaspalve-
lun kehityksessä. MTV3:en uutisissa (2007) julkaistun RISC Monitor -tutkimuksen
mukaan lähiruokatuotteiden merkitys kasvaa tulevaisuudessa entisestään ja kuluttajat
ovat lisääntyneen kiinnostuksensa myötä valmiita maksamaan kotimaisuudesta. Ky-
seinen ilmiö tulee näkymään niin ravintoloissa kuin vähittäiskaupoissakin. Tästä syys-
tä koemme, että tällaisten kehitystöiden mahdollistama opiskelijoiden ja yrittäjien vä-
linen verkostoituminen on merkityksellistä. Opiskelijan näkökulmasta kotimaisten
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pienjuustolatuotteiden tunnettuuden lisääminen tulee olemaan suuressa arvossa myös
oppilaitoksista valmistuville, tuleville palvelualojen työntekijöille ja yrittäjille.
Suomalaisten kasvavan viininkulutuksen myötä myös muiden pienjuustoloiden tulisi
ymmärtää viinisuositusten tärkeys osana juuston myyntiä ja -valmistusta. Toivomme,
että tulevaisuudessa Kolattu tuo esille kattavaa viiniosaamistaan, jotta muutkin pien-
juustolat huomaavat valmiiden palvelupakettien tuoman markkinointiedun. Tulevai-
suudessa Kolatun Vuohijuustolan tulee mielestämme kiinnittää huomiota valmista-
mamme markkinointiesitteen toimivuuteen mahdollisten päivitysten avulla. Kolattu
voi hyödyntää juustotarjottimia ja viinisuosituksia myös erillisinä kokonaisuuksina
siten, että tuotteista kootaan valmis juustotarjotinpaketti resepteineen. Tuotepakkauk-
siin on mahdollista laittaa myös viinisuositus käyttäen juustotarjottimien viinisuosi-
tuksia. Juustotarjottimia kootessamme huomasimme myös, kuinka suuri merkitys tuot-
teiden jatkuvalla kehityksellä on. On hienoa, että Kolatun Vuohijuustola moni-
puolistaa tuotteitaan liittämällä mukaan nyt myös lehmänmaidosta valmistetun Rus-
kajuuston. Toivomme, että sama kehitys tulee jatkumaan tulevaisuudessa, jolloin se
palvelisi työtämme entisestään. Esimerkiksi sinihomejuusto vuohenjuustosta voisi olla
mielenkiintoinen ja kilpailijoista erottuva tuote. Tästä syystä Kolatun tulisi päivittää
juustotarjottimien valikoimaa. Koska tuotekehitykseen haluttiin mukaan Alkosta löy-
tyviä tuotteita, on tärkeää huomioida, että myös Alko uudistaa valikoimaansa jatku-
vasti. Jos halutaan, että työ palvelee asiakkaita myös useamman vuoden jälkeen, tulee
viinisuosituksia päivittää tulevaisuudessa. On tärkeää, että Kolattu muistaa myös, että
juustolan imagon kehittäminen ja asiakaspalvelun parantaminen vaativat jatkuvaa tuo-
tekehitystyötä ja suunnitelmallista markkinointia.
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? Juusto on alkuperäisiä elintarvikkeita
?Aikaisemmat tietolähteet ja piirrokset juuston
valmistuksesta jo 3000 eKr.
? Juusto syntyi ”vahingossa” kun maito jätettiin astiaan ja
maitohappobakteerit juoksettivat maidon juustoksi
? Keskiajalla paaston aikana liha korvattiin juustolla




• Suomi sijoittuu maailman juustonkulutuksessa sijalle 8;
kulutus on kahdeksankertaistunut 50 vuodessa.
• Kulutus on 8 kg/henkilö vuositasolla.
• Valikoima on laajentunut, nyt on myös enemmän
vähärasvaisia juustoja tarjolla.
• Suomessa kotona syödään eniten edam-juustoa, mutta
kansainvälisyys lisääntyy.
Juustomaat
? Juustoilla alkuperämerkintä niin kuin
viineilläkin




Ranska (41) Italia (30)
Kreikka (21) Espanja (17)




- Pastörointi (kuumennus 72 astetta/15min)




- Lämpötilaan vaikuttaa haluttu
juustotyyppi
3. JUUSTOMASSAN LEIKKAAMINEN
- Ajankohta määrää juuston lopullisen
rakenteen
- Leikkausvälineenä sveitsiläinen harppu, kädet, kauha, veitsi
ja sapeli
- Kuumennus ? mitä korkeampi lämpötila, sitä kiinteämpi
juusto
Juuston valmistus
4. PURISTAMINEN JA VALUTTAMINEN
- Kangaspussissa tai muotissa muovi-metallilevyn avulla
- Kovat juustot tarvitsevat suuren paineen
5. SUOLAUS
- Usein loppuvaiheessa, jolloin juusto upotetaan 15-22%
suolaliuokseen
- Suola voidaan myös hieroa juuston pintaan käsin tai sekoittaa
tuhkaan, jota käytetään juuston päällä
6. KYPSYTYS
- 2pvä-2vuotta
- Kellareissa jossa kosteus 85%
- Erityinen varasto (Roquefort)
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Kolatun vuohijuustola
- Vuonna 1995 Outi Kolattu-Tolvi ja Janne Tolvi ottavat 12 lypsävää kuttua tilalleen
- Vuodesta 2005 lähtien tilalla ei enää kuttuja
- Vuonna 2008 toukokuusta alkaen tehty yhteistyötä Juustoportin kanssa
- Vuonna 2009 uudet ajat juuston valmistuksessa, sillä käyttöön on tulossa
lehmänmaitoa
- Määrätietoista ja laadukasta työtä




• Kolatun salaattijuusto Wilhelmina
• Kolatun Yrtti Wilhelmina -salaattijuusto















Pro Maaseutu -palkinto, 1999










Juuston ja viinin yhtäläisyyksiä
• Alkuperäinen elintarvike
• Syntynyt huomaamattaan ilman keksintöä
• Laatuluokituksia










Viinin ja ruuan yhdistäminen
• Paikallisia viinejä yhdistelty useimmiten paikallisten
ruokien kanssa
• Ei ole vain yhtä oikeaa vaihtoehtoa, sillä tietyt
yhdistelmät toimivat paremmin keskenään
• Tavoitteena on sovittaa yhteen ruoan ja viinin keveys
sekä täyteläisyys
• Ruoassa ja viineissä on huomioitava makeus,
hapokkuus, tanniinipitoisuus, mausteisuus ja
hedelmäisyys
Rasvaisuus juustoissa
• Rasvainen juusto vaatii viiniltä hapokkuutta, joka leikkaa
rasvaisuutta ja keventää yhdistelmää
• Rasvaiselle juustolle
– Valkoviini: Riesling tai Sauvignon Blanc
– Punaviini: Pinot Noir
– Samppanja ja kuohuviini
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Suolaisuus ja hapokkuus juustoissa
Hapokkuus
? Juuston hapokkuus vaatii viiniltä hapokkuutta esim. Pinot Noir
Suolaisuus
? Suolaisuus vaatii viiniltä täyteläisyyttä ja/tai makeutta
• Punaviinit









• Juuston kypsyessä sen voimakkuus muuttuu, jolloin
käyttötarkoitus ja viini voivat muuttua
• Kypsän juuston maku ja aromi saattavat jättää alleen
tyylikkään ja hienostuneen viinin
• Kypsälle juustolle
– Punaviini, joka on kypsä ja pehmeä




• Kala- ja liharuoat
• Sienet ja sipulit
• Yrtit ja mausteet kohtuullisesti käytettynä
• Juustot ja kermaiset kastikkeet
• Kypsennetyt juurekset
• Pähkinät ja pinjansiemenet
• Öljyt ja rasvat
Viinien haastajat
• Monet tuoreet vihannekset
• Etikkaiset ja erityisen suolaiset ruoat
• Tuliset ja maustetut tai savustetut ruoat
• Kananmuna
• Monet tuoreet hedelmät ja marjat
• Suklaa
• Makeat jälkiruoat ja makeiset
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Ruuanvalmistus
• Jos lisätään sitruunamehua tai muuta hapokkuutta
ruokaan, hapokas valkoviini latistuu
• Kun lisätään maitotaloustuotetta ruokaan, karvas maku
punaviinissä (tanniini) pehmenee




- Punaviini: Beaujolais ja italialaiset nuoret viinit
- Valkoviini: hyvin raikkaat, kevyet valkoviinit esimerkiksi italiasta
tai portugalista
• Valkohomejuustot:
– Punaviini: keskitäyteläinen, hedelmäinen ja vähätanniininen viini.
Kypsyneelle juustolle sopii hedelmäinen Beaujolais tai Etelä-
Rhônen punaviini
– Valkoviini: kuiva ja kehittynyt sekä makea jalohomeinen viini.





– Punaviini: kevyt ja keskitäyteläinen
– Portviini (cheddar)
– Valkoviini: kuiva ja aromikas
• Kovat juustot:
– Punaviini: tyylikäs ja täyteläinen Cabernet Sauvignon tai Syrah




– Valkoviini: kuiva ja hapokas (Sauvigon Blanc) sekä makeat
valkoviinit
• Sinihomejuustot:
– Makeat viinit: portviini, muscat-viini, jalohomeinen valkoviini
Sauternesta, trockenbeerenauslese tai tokaji
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Klassikkoyhdistelmiä
• Vuohenjuusto (Chèvre) ja Sauvignon Blanc
• Stilton-juusto ja portviini
• Mozzarella di Bufala ja Soave tai rosé
• Roquefort-juusto ja Sauternes-jalohomevalkoviini
Juustoa aterialla
• Alkuruokana, pääruokana, pääruuan jälkeen,
jälkiruokana
• Juustotarjotin
• Aikaisemmin tarkoituksena tapa lopettaa pääruoan viini
• Juustot nautitaan usein myös sellaisinaan
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Ohjeet juusto-viinipruuviin
Viilennä viinit sopivaan tarjoilulämpötilaan ja avaa ne ennen
maistelua.
Viinien maistelu edellyttää neutraaleja olosuhteita.
Kun tutkitaan viinin ulkonäköä, tarkastellaan viinin kirkkautta,
väriä ja sen voimakkuutta. Lasia pyöräyttämällä vapautetaan aromit
esiin ja otetaan ensimmäinen tuoksuvaikutelma, joka antaa viinin
kunnon, aromit ja niiden voimakkuuden sekä kehittyneisyyden.
Kun maistetaan, suuhun vedetään ilmaa viinin läpi, jolloin aromit
irtoavat. Viiniä purskutetaan ja sylkäistään pois. Tässä vaiheessa
viinistä muodostuu kokonaiskuva tasapainoisuudesta ja laadusta.
Haistamisen ja maistamisen välillä pidetään pieni tauko. Suuta voi
välillä huuhtoa esim. vedellä tai neutraloida vaalealla leivällä.




Noin kaksi tuntia aikaa maistelua ja keskustelua varten
3-6 erityyppistä juustoa n. 50 g / hlö : esim. pehmeää-, kypsytettyä- ja
homejuustoa.
Erityyppisiä viinejä noin 5 cl / hlö : esim. kuivaa tai makeaa
valkoviiniä, keskitäyteläistä punaviiniä ja portviiniä.
Vettä




? Viinit ja juustot maistellaan ensin sellaisenaan ja lopuksi erilaisina
yhdistelminä. Ensin  tulisi maistaa miedointa juustoa ja edetä




Ota juustot jääkaapista huoneenlämpöön noin kaksi tuntia ennen
maistamista. Avaa kääreet, että juustot tuulettuvat ja peitä ne
kevyesti, etteivät ne ehdi kuivua. Leikkaa juustot lautasille juuri
ennen tarjoilua.
Juuston arviointi: ota tuoksuvaikutelma juustopalasta, haju
paljastaa juuston luonteen. Pureskele juustoa ja tutki juuston
rakennetta; onko se kova vai pehmeä, mureneva vai kiinteä. Maista
juustoa käyttäen apunasi juuston flavoripyörää kuvataksesi
ominaisuuksia. Juuston jälkimausta saat kokonaisvaikutelman esim.
maun kestosta.




• Santa Digna Sauvignon Blanc, Chile
Salaattijuusto Wilhelmiina
• Rémy Pannier Rosé d’Anjou, Ranska
Valkohomejuusto Verneri
• Lindemans Bin 50 Shiraz, Australia
Cheddar
• Taylor's 10 Year Old Tawny Port, Portugali
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Liite 4. Viinin arviointilomake
VIININ
ARVIOINTI VALKOVIINI ROSÉVIINI PUNAVIINI PORTVIINI
ULKONÄKÖ































Liite 6. Juusto- ja viiniyhdistelmän arviointilomake
JUUSTO- JA VIINIYHDISTELMÄN ARVIOINTI
Arvosteluasteikko
1 – 5
(Esim. 1 = ei so-
pinut,










Liite 7. Kolatun juusto-viiniyhdistelmän arviointi
KOLATUN VUOHIJUUSTOLAN JUUSTO-VIINIYHDIS-
TELMÄN ARVIOINTI
- Sopivatko maut yhteen? Ympyröi oikea vaihtoehto.    Kyllä Ei
- Muuttuiko juuston maku, kun siitä tehtiin ruokaa? (Korostuiko joku ma-
ku liikaa? Oliko yhdistelmä tasapainoinen? ) Perustele.
- Toimiko juusto ruuanvalmistuksessa?
- Muuttuiko viini, kun sitä maistettiin ruuan kanssa? Miten viini muuttui?
- Sopiko viini valmistetulle ruualle? Arvosteluasteikko 1 - 5.  Ympyröi va-
linta.
1 = huono    2 = kohtalainen        3 = hyvä        4 = erittäin hyvä      5 = upea
- Kokonaisvaikutelma Kolatun juusto-viiniyhdistelmästä.
1 = huono    2 = kohtalainen        3 = hyvä        4 = erittäin hyvä      5 = upea
- Kokonaisvaikutelma alkuperäisjuusto-viiniyhdistelmästä.




Liite 8. Viinien aromiympyrä
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Liite 9. Juustojen flavoripyörä
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Liite 10. Testattavat viini- ja juustoyhdistelmät 2.12.2008
TESTATTAVAT JUUSTO- JA VIINIYHDISTELMÄT
2.12.2008
1. Valkohomejuusto Chèvre – Valkoviini Santa Digna
Sauvignon Blanc, Chile
2. Salaattijuusto Wilhelmina – Roséviini Rémy Pan-
nier Rosé d´Anjou, Ranska
3. Valkohomejuusto Verneri – Punaviini Lindemans
Bin 50 Shiraz, Australia
4. Kuttucheddar Waldemar-  Portviini Taylor´s 10
Year Old Tawny Port, Portugali
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Liite 11. Kolatun Vuohijuustolan palkinnot ja kunniamaininnat
KOLATUN VUOHIJUUSTOLAN SAAMAT PALKINNOT
JA KUNNIAMAININNAT
Suomen Paras kypsytetty juusto 2006
Waldemar, Suomen paras kypsytetty juusto, 2006
www.viisitahtea.fi
Suomen Paras Elintarvike 2005 - kutunjuusto
"Suomen Paras -juryn mielestä Kolatun chèvren maku on hieno, suomalaiseen ma-
kuun pehmeämpi ja hieman miedompi kuin vaikkapa ranskalaisessa chèvressä."
www.viisitahtea.fi
Suomen Paras Palvelukonsepti 2004




"Gloria on jakanut palkintoja 20 vuoden ajan persoonallisille osaajille ja vaikuttajille
niillä aloilla, jotka lehti kokee oman toimintansa kannalta olennaisina."
www.gloria.fi
Finfood Hyvää Suomesta Joutsenlippu
"Finfood Hyvää Suomesta myöntää Hyvää Suomesta -joutsenlipun suomalaisille elin-
tarvikkeille ja valvoo merkin käyttöä."
www.finfood.fi
Maakuntien Parhaat
"Maakuntien Parhaat on vaativin kotimaisuusmerkki, koska se edellyttää korkean ko-





? Maakuntien Parhaat -laatumerkki, 1997
? Pro Maaseutu -palkinto, 1999
? Kultainen Oras -palkinto, 2001
? Maakuntien Parhaat -elintarvikeyritys, 2003
? Suomen Parhaat -tuotekonsepti, 2004
? Waldemar, Suomen paras kypsytetty juusto, 2006
? Verneri, Suomen paras homejuusto, 2006
? Wilhelmina, Suomen 2. paras fetajuusto, 2006
? Ruoan Gloria, 2007
Someron yrittäjäpalkinto, 2007
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Liite 12. Juusto saa viinin laulamaan -esite
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